
PERIODICO BIMESTRALE 
DEL CENTRO REGIONALE 
VITIVINICOLO 

DEL FRIULI-VENEZIA GIULIA 


Anno VII 

N. 6 - Novembre-dicembre 1989 
Sped. Abb. Post. 

Gruppo IV 

Pubblicità inferiore al 70% 


UNVIfflJEH) 


FRIUU 



































































SOMMARIO 


m VIGNETO OBIAMAlIO FRIUU 



Editoriale Con gli auguri a tutti gli amici del vino 2 

NATALE: E TEMPO DI BILANCI di Piero Pitturo 

Attualità Primo incontro con il nuovo assessore aU’Agricoltura 4 

A TU PER TU CON IVANO BENVENUTI 

11 Mondiale di calcio a Udine 6 

UNTAJUTPERCIAO 

11 Friuli e la fiera mondiale di Colonia 8 

ALL’ANUGA TUTTO BENE CON QUALCHE MA di Andrea Cecchini 

11 prezzo della bottiglia aumenterà del 20-30% 10 

CARO VINO... di Massimo Bassani 

AI Tivinum di Lugano 16 

IL FRIULI DEL VINO IN PALCOSCENICO 

Fiere e mercati si trasformano 21 

UNA CITTÀ DEL VINO A BORDEAUX di Oriano Turello 

Chiose alle chiose su una visita deU’Académie du vin 26 

VIVE LA FRANCE, VIVE IL FRIÙL di Enos Costantini 

L’iniziativa del Centro alla Casa del vino 29 

TREMILA VISITATORI A «IDEANATALE» 

Un appuntamento da non mancare 32 

LA SELECTIONS MONDIALES DI MONTREAL NEL 1990 

La XXXII Dieta a Villa Manin 33 

L’ASSESSORE BENVENUTI NEL DUCATO DEI VINI 

Produttori dell’URSS a Russiz superiore 34 

ESALTATA L’AMICIZIA «GEORGIANA» di Luciano Alberton 

Enologia Con un occhio particolarmente attento e vigile 12 

L’ANALISI CHIMICA DEI VINI di Vanni Tavagnacco 

La legge in cantina Le disposizioni entrate in vigore il 1° dicembre 14 

ETICHETTE: UN CORO DI PROTESTE di Marco Zampar 

Le schede Impariamo a conoscere meglio i nostri «grandi vini» 17 

MOSCATO GIALLO - MOSCATO ROSA 

Viticoltura Per ottenere vini di lunga durata 22 

COMPOSIZIONE DEI MOSTI E ATTITUDINE ALL’INVECCHIAMENTO 
di Giovanni Colugnati 

L’evoluzione della viticoltura in Friuli dal 1975 ad oggi 24 

INFITTIRE GLI IMPIANTI: COME E QUANTO di Claudio Fabbro 

Dopo l’iscrizione del vitigno al catalogo nazionale 30 

SCOPRIAMO LA VITOUSKA DEL CARSO di Claudio Fabbro 

Legislazione vitinicola Con la «ratifica» della Gazzetta ufficiale 35 

NUOVO DISCIPLINARE PER LA DOC DEL COLLIO 

Medicina Con buon senso, e senza troppi pessimismi 36 

L’ESATTO RAPPORTO TRA VINO E FEGATO del prof. H. Michel 


NOTIZIE 


40 
















Editoriale 


di Piero Pittare 


Con gli auguri 
a tutti 

gli amici del vino 


L a vendemmia è già dimenticata, il vino 
nuovo s’affina nelle botti, ma una par¬ 
te è già sulle mense, nelle osterie, in 
bottiglia. Natale è alle porte ed anche il 1989 
è volato via. È quindi tempo di consuntivi, di 
meditazioni e di auguri. 

Prima di iniziare questo editoriale ho voluto 
rileggere quanto scrissi a Natale dello scorso 
anno. Strano a dirsi, ma riscriverei per intere 
le prime trenta righe. Parlavo di diminuzione 
di produzione, di andamento stagionale sfa¬ 
vorevole alla quantità, di buoni prezzi di mer¬ 
cato delle uve e dei vini. 

L’annata agraria di quest’anno è quasi la co¬ 
pia di quella del 1988. Minore quantità in tut¬ 
ta Italia, ma anche in tutta Europa. Vino 
buono. Parecchie difficoltà in vigna. Tempo 
favorevole in vendemmia. Prezzi delle uve au¬ 
mentati dal 20 al 30%. Cantine quasi vuote in 
vendemmia. La CEE risparmierà quest’anno 
circa mille miliardi di interventi a sostegno 
del mercato del vino. Servizi di controllo anti¬ 
frodi in continuo allarme per evitare l’attività 
dei pirati del vino. 

Una serie di congiunture favorevoli, quindi, 
ha ridato fiato in due anni a un mercato in fa¬ 
se di superproduzione e di stanca. Insomma, 
senza ripetermi, la barca va. 

Nella nostra Regione naviga un po’ meglio 
che in altre. Il merito è di tutti, non vogliamo 
incensare nessuno. Tutti hanno fatto il loro 
dovere, hanno operato saggiamente, il pub¬ 
blico e il privato. La corsa al miglioramento 
della qualità dei nostri vini continua a cam¬ 
minare con passo sicuro. Si rinnovano i vi¬ 
gneti, si aggiornano le cantine, si valorizzano 
i tecnici, si promuove Timmagine dei vini, si 
finanziano gli investimenti. Piano piano quin¬ 


Natale; 
è tempo di 
bilanci 


di i conti tornano e si può guardare con fidu¬ 
cia al futuro. 

Ma se questi sono i lati positivi dobbiamo 
onestamente guardare anche ai lati negativi. 
Il consumo del vino cala ancora, specialmente 
nei Paesi produttori. Aumenta un po’ nei pae¬ 
si che non producono vino. Tutti attendono il 
fatidico ’93 per veder migliorare la quota d’e¬ 
sportazione nella Comunità. Si spera in una 
drastica diminuzione delle accise di alcuni 
Paesi. Si spera che le future generazioni non 
abbandonino il vino. 

SuH’alcol, però, soffia una brutta aria. Logi¬ 
camente anche il vino viene trattato come un 
superalcolico, anzi, spesso viene criminalizza¬ 
to come autore di misfatti mai commessi. Chi 
un tempo ha abusato dell’alcol ora lotta per 
metterlo al bando. Molte teste d’uovo vorreb¬ 
bero togliere il vino dalle diete, per risanare i 
fegati ammalati per tutt’altra causa. 

Qualcuno ci dovrà pur dire perché mezzo li¬ 
tro di vino al giorno faccia male, mentre in¬ 
goiare il quadruplo delle calorie necessarie 
non comporta alcun intasamento al fegato. 
Negli Stati Uniti è divenuta obbligatoria una 
frase in etichetta tale da sconsigliare l’uso del 
vino e di altri alcolici. Insomma dobbiamo 
lottare in campagna, in cantina, nel mercato 
ed in più dobbiamo anche lottare contro chi, 
indiscriminatamente e senza tanti complimen¬ 
ti vorrebbe cancellare tremila anni di storia e 
di cultura mediterranea, ossia la cultura del 
vino. 

Ma è tempo di Natale, e quindi tempo di au¬ 
guri. E noi quest’anno vogliamo farli a tutti, 
ma precisi, mirati, con nome e cognome ed 
auguri precisi. Cominciamo con il ministro 
Calogero Mannino. Gli auguriamo di portare 







nuove e fiducia ai vitivinicoltori. 

Auguri, infine, ad amici e colleghi degli altri 
Enti regionali, che operano nel campo della 
sperimentazione, della ricerca, del sostegno, 
della valorizzazione della vite e del vino. Au¬ 
guri allo staff del «Vigneto chiamato Friuli», 
al personale del Centro, agli enotecnici, ai 
sommeliers, ai ristoratori ed a tutti coloro che 
si occupano di questa bevanda secolare e la 
amano. 

Ma un augurio particolare lo vogliamo fare ai 
produttori dell’uva e del vino, coloro che sof¬ 
frono un anno per sperare in un buon pro¬ 
dotto. E a loro uniamo l’augurio ai consuma¬ 
tori, i veri destinatari delle nostre fatiche. A 
tutti l’augurio di un buon Natale, un buon 
1990, di pace, salute e... e se c’è una lira in ta¬ 
sca tanto meglio# 


avanti con fermezza il piano vitivinicolo na¬ 
zionale, col proposito di ridurre la produzio¬ 
ne e adeguarla ai consumi. Mannino ha la 
stoffa e la grinta per farlo. 

Auguri ai responsabili del Ministero deU’agri- 
coltura e della CEE, perché facciano sempre 
meno leggi, ma soprattutto più semplici e più 
chiare. Auguri agli organi di vigilanza, affin¬ 
ché scoraggino e denuncino i pirati del vino, 
responsabili di tanti nostri guai. Auguri agli 
amici dell’AIMA, perché non ci facciano im¬ 
pazzire con le pratiche di arricchimento, di- 
stillazione e via via. Auguri all’Amministra¬ 
zione regionale del Friuli Venezia Giulia, 
sempre sensibile e attenta ai problemi della 
vite e del vino. Auguri all’Assessore all’agri¬ 
coltura Ivano Benvenuti, affinché continui 
l’opera dei suoi predecessori e apporti idee 




Attualità 


«Ivan il terribile», già sindaco 
diGemona, illustrala 
strategia per la vitivinicoltura 
del Duemila 


Primo incontro 
con il nuovo assessore 
all’Agricoltiira 

A tu per tu 
con 

Ivano Benvenuti 


L a soluzione, a fine settembre, della crisi 
regionale con la riconferma di Adriano 
Biasutti alla presidenza della Giunta 
ha visto, fra le poche novità, l’avvicendamen¬ 
to dell’Assessore all’Agricoltura. 

Ivano Benvenuti, 46 anni, gemonese succede 
all’avv. Vinicio Turello nella guida del settore 
primario del Friuli-Venezia Giulia. Per fatto 
singolare un analogo passaggio di consegne 
era già intervenuto, poco più di un anno fa, 
all’Artigianato. Il neo assessore è stato eletto 
nel 1975 sindaco di Gemona. Pochi mesi più 
tardi si è trovato a guidare la sua comunità 
nell’esperienza del terremoto e della ricostru¬ 
zione. La tenacia, sostenuta da una volontà 
di ferro, e la fiducia nel coraggio e nel lavoro 
della gente gli hanno valso in quegli anni l’ap¬ 
pellativo di «Ivan il terribile», coniato dal 
giornalista Paolo Quaranta nel libro «Signor 
Sindaco». Il perché di questa singolare defini¬ 
zione l’abbiamo chiesta direttamente all’inte¬ 
ressato. 

«Ivan il terribile» che cosa vuol dire e che cosa 
significa? 

L’idea è venuta a Paolo Quaranta dopo un 
breve soggiorno a Gemona. Voleva un’inter¬ 
vista con un primo bilancio sul dopo terremo¬ 
to a cui ho acconsentito a patto che non ci 
fosse il solito scambio di domande e risposte, 
ma un dialogo costruito attraverso una gior¬ 
nata di lavoro vissuta insieme, a contatto di¬ 
retto con i problemi del momento e con i pro¬ 
blemi della gente. Da questa esperienza è na¬ 
to «Ivan il terribile». 

Nel 1983 è diventato Consigliere regionale e 
cinque anni più tardi ha avuto il primo incarico 
in esecutivo: come valuta le tre diverse espe¬ 
rienze? 


Le ho vissute con la stessa determinazione 
che ha la gente di montagna quando deve af¬ 
frontare una salita: nessuna corsa all’inizio ri¬ 
schiando poi di restare senza fiato, ma un 
passo dopo l’altro con coerenza di impegno e 
di comportamenti. 

Dea problemi dell’Artigianato a quelli delVA- 
gricoltura: una promozione o un esame? 

Ritengo che poco importi. La delega che vie¬ 
ne conferita ad ogni assessore è soprattutto il 
riconoscimento di una responsabilità nei con¬ 
fronti di azioni e di iniziative che devono esse¬ 
re attuate nell’ambito di una strategia più am¬ 
pia, che ha come obiettivo lo sviluppo e la 
crescita di tutta la Comunità regionale. 
Ciononostante Vassessore alVAgricoltura viene 
comunemente ritenuto fra i più importanti e 
prestigiosi della nostra regione. 
Quest’importanza è legata soprattutto al peso 
che ha il settore all’interno della nostra eco¬ 
nomia. Il primario gioca un ruolo importante 
nell’assetto dell’apparato produttivo regiona¬ 
le e, di conseguenza, registra un’attenzione al¬ 
trettanto importante nelle scelte politiche del¬ 
la nostra Regione. Oggi l’Agricoltura vive 
una fase di grandi cambiamenti e di significa¬ 
tive trasformazioni, confrontandosi con un 
mercato che non è solo interno, ma nazionale 
ed europeo. Oggi dunque occorre più che mai 
una prontezza di risposta ai bisogni di una 
società che vive in tensione le profonde inno¬ 
vazioni che la coinvolgono. Per molti anni 
l’Agricoltura, anche nel Friuli-Venezia Giu¬ 
lia, ha dovuto camminare con fatica e sempre 
guardandosi da scogli pericolosi. È venuto il 
momento di mettere gli Operatori del settore 
nella condizione di poter esternare al meglio 
le potenzialità e le capacità delle loro imprese 
trovando adeguate strategie per favorire i 
processi di cambiamento e di miglioramento. 
Come coniugare queste necessità con gli effetti 
negativi imposti dalla manovra finanziaria na¬ 
zionale? 

Con le Organizzazioni sindacali ho avviato 
una prima presa di contatto, nel cui ambito si 
è serenamente e seriamente iniziato a parlare 
intorno al cosiddetto effetto «verde» della Fi¬ 
nanziaria che ha posto il settore primario co¬ 
me protagonista, purtroppo in negativo, delle 
decisioni del Governo. Tutti siamo d’accordo 
sulla indifferibilità di contenere la spesa pub¬ 
blica, ma la riqualificazione dell’intervento 
pubblico non può avvenire a danno dell’Agri¬ 
coltura. Le conseguenze negative che derive¬ 
ranno dalle decisioni del Parlamento naziona¬ 
le dovranno trovare soluzioni e ristoro attra¬ 
verso una solidarietà complessiva tra i settori 
interessati e quindi anche con risorse proprie 
della Regione. 

Dcdle considerazioni sullo stato generale del- 
l’Agricoltura a un settore specifico, la situazio¬ 
ne vitivinicola della Regione. La fama dei no¬ 
stri vini è tanto grande da far apparire enorme 
anche la loro quantità: quanta verità c’è in que¬ 
sta convinzione? 






Direi nessuna dal momento che tale quantità 
non raggiunge neanche il due per cento della 
produzione nazionale. Nell’arco di un decen¬ 
nio la viticoltura in Friuli ha perso 147 ettari, 
pur avendo raggiunto un equilibrato consoli¬ 
damento estensivo, con tendenza all’incre- 
mento nelle zone collinari. 

Se dovesse descrivere la viticoltura in cifre... 

A questo settore sono interessate quasi 35 mi¬ 
la aziende, a prevalente conduzione diretto¬ 
coltivatrice, legate ad una molteplicità di indi¬ 
rizzi colturali e ad una precisa ambientazione 


di carattere climatico, in cui si inserisce una 
componente umana che assume un ruolo de¬ 
terminante nelle diverse scelte di ordine eco¬ 
nomico e produttivo. In Regione poi si è fatta 
la “politica della qualità” per favorire una 
produzione enologica eccezionale e competiti¬ 
va sul mercato nazionale ed estero. Il grande 
balzo di qualità dei vini friulani è pertanto le¬ 
gato alla tradizione cui si è aggiunta anche 
una appropriata tecnologia. 

A questo binomio di tradizione e modernità è in 
qucdche modo legato anche il suo programma 
per rAgricoltura degli anni '90? 

Le grandi sfide e le grandi opportunità che ci 
stanno davanti, i cambiamenti che si susse¬ 
guono ad un ritmo crescente, l’affacciarsi sul¬ 
la scena di realtà sociali ed economiche inno¬ 
vative, richiedono un impegno di vasta porta¬ 
ta che non si può fermare alla gestione del 
contingente; dev’essere invece proiettato al 
domani attraverso una politica che veramente 
faccia scattare la molla delle energie, delle ri¬ 
sorse e delle capacità. La cultura, la civiltà, il 
patrimonio che l’Agricoltura rappresenta co¬ 
stituiscono elementi certi su cui contare per 
costruire un cambiamento positivo, in prati¬ 
ca, una svolta che deve avere per protagoni¬ 
sta l’Agricoltura del Duemila# 

































Attualità 



1 1 Mondiale è ormai alle porte. Anche 
se mancano ancora circa sette mesi al 
primo fischio d’inizio del massimo av¬ 
venimento calcistico internazionale che inte¬ 
resserà, a quanto dicono le statistiche, alcuni 
miliardi di spettatori e telespettatori, può dir¬ 
si (soprattutto dopo il sorteggio del 9 dicem¬ 
bre scorso a Roma) che siamo ormai alla an¬ 
tivigilia dell’atteso via. 

La manifestazione interessa anche la Regio¬ 
ne, il Friuli e Udine in particolare. Udine, in¬ 
fatti, è una delle dodici sedi di gara e ospiterà 
il girone E con tre incontri, tutti nelle ultime 
due settimane di giugno, allo Stadio Friuli, 
indicato e scelto fra i più moderni e funzionali 
fra tutti gli altri. 42 mila posti, tutti a sedere e 
numerati, una tribuna stampa per oltre 800 
fra giornalisti, telecronisti e fotografi da tutto 
il mondo. La mobilitazione delle forze inte¬ 
ressate aH’avvenimento — ed è facile intuire 
con quale e quanta intensità e con quali e 
quanti coinvolgimenti — è già in atto da oltre 
un anno, ma il lavoro preparatorio e organiz¬ 
zativo è febbrile proprio da questo inizio di 
inverno: ne sanno qualcosa i friulani che, per 
ragioni di lavoro o altro, fanno capo a Udine 
trasformata in un vero e proprio cantiere di 
lavoro allo Stadio, per la sua toletta e per il 
Centro stampa, e nel cuore della città, dalla 
stazione ferroviaria alle vie del centro scon¬ 
volte da ruspe e pale meccaniche e pratica- 
mente rovesciata come un calzetto. 

Tutto ciò è quanto si vede. Non si vede, an¬ 
che se si avverte ed è incredibilmente intenso, 
il lavoro preparatorio che interessa non sol¬ 
tanto la struttura friulana di Italia 90, che fa 
capo al gr. uff. Dino Bruseschi e al suo staff, 
ma anche Udine 90, guidata dal prof. Manlio 


\/ 

Cescutti, il Comune, la Provincia, la Regione, 
i vari enti tutti mobilitati per onorare non sol¬ 
tanto la proverbiale caparbietà dei friulani e il 
loro impegno, ma anche perché a quei miliar¬ 
di di testimoni deH’avvenimento di cui si dice¬ 
va sia offerta la più bella ed efficace immagi¬ 
ne della nostra terra. 

Terra, ovviamente, anche di vini e i vini, a 
quanto fin qui si può prevedere, reciteranno 
un ruolo non indifferente nella rappresenta¬ 
zione ufficiale di quell’immagine. Il Centro 
regionale vitivinicolo non poteva, è chiaro, 
non essere coinvolto in questa manifestazio¬ 
ne: anche questa struttura è stata attivata per¬ 
ché il mondo, sportivo e non che graviterà at¬ 
torno aH’avvenimento, goda, in Friuli e altro¬ 
ve, di questo splendido «spaccato» della no¬ 
stra terra. Le iniziative, ancorché in embrio¬ 
ne, sono tante e tutte in via di sviluppo e di 
perfezionamento. Alcune possono dirsi già 
cosa fatta, altre ancora, quelle di contorno 
curate da Udine 90, sono in fase embrionale e 
non tarderanno a essere conosciute dacché 
una particolare pubblicazione curata appunto 
dallo stesso sodalizio già uscita per il sorteg¬ 
gio del 9 dicembre e che avrà successive edi¬ 
zioni, ne darà dettaglio. 

Vogliamo alludere, ad esempio, alla grande 
Isola di Italia 90 che sorgerà in Piazza Primo 
Maggio, dove i prodotti agroalimentari del 


Il Mondiale 
di calcio a Udine 










Friuli avranno una loro collocazione; o alla 
visita di un centinaio di giornalisti italiani e 
stranieri che a turno, in gruppi di 25 unità, 
saranno ospiti di Udine 90 per una settimana 
ciascuno e per i quali sono previste, in prima¬ 
vera, visite ad aziende agricole e cantine del 
Friuli vitivinicolo e, ovviamente, alla Casa del 
vino; 0, ancora, alla presenza delle televisioni 
europee e d’Oltreoceano che seguiranno gli 
stessi itinerari agroalimentari; e ai doni... spi¬ 
ritosi che a ogni ospite daranno il primo ben¬ 
venuto in Friuli; e alla presenza nella civet¬ 
tuola sede del grande «pallone», precario e 
non, al fianco dello Stadio Friuli dove saran¬ 
no alloggiati tutti i servizi, il salone dei vip e 
soprattutto il sofisticatissimo Centro stampa 
con l’annessa Sala Stampa per 800 giornalisti 
e telecronisti ove il programma prevede già i 


buffets e un pranzo dei dopopartita per 500 
ospiti e la gestione di tre bars ove i vini (ci ha 
pensato il nostro Isi Benini al quale è stata af¬ 
fidata la direzione del Centro stampa stesso) 
saranno serviti per quaranta giorni a tutti gli 
accreditati assieme al prosciutto di San Da¬ 
niele, alle grappe, ai formaggi, alle gubane, 
alla pasticceria e ai prodotti lattiero-caseari 
che sono tipici del Friuli; e a tutte e in tutte le 
manifestazioni collaterali che saranno poi 
promosse. 

Al vino, insomma, e al Centro regionale viti- 
vinicolo che ne è il volano, sono affidati com¬ 
piti di ambasceria e di benvenuto di una Re¬ 
gione che non vuol lasciarsi sfuggire l’occa¬ 
sione di far sapere al mondo che il Friuli non 
è soltanto il paese del terremoto o di Zico, ma 
una regione moderna, industriale, emporiale, 
turistica, ricca di storia, di cultura, di tradi¬ 
zioni e di costumi che ben meritava di essere 
scelta quale sede per questo Mondiale che si 
annuncia veramente mondiale. 

Il nostro «Vigneto chiamato Friuli'» ne ha vo¬ 
luto dare un primo segnale dedicando la sua 
copertina di questo fascicolo alla mascotte di 
Italia 90, quel Ciao divertente, birichino, alle¬ 
gro ed... enoico al quale, da amici e difensori 
del buon vino, affidiamo il compito di un be¬ 
neaugurale saluto friulano a tutto il mondo. 
E di Buon Natale (ac.)# 
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Attualità 


di Andrea Cecchini 


Il Friuli 

All’ANUGA 

e la fiera mondiale 

tutto bene 

di Colonia 

con qualche ma 


A ncora una volta il Friuli-Venezia Giu¬ 
lia si è presentato a quello che viene 
considerato uno dei più importanti ap¬ 
puntamenti mondiali della enogastronomia, 
la Fiera Anuga, che si è tenuta a Colonia dal 
14 al 19 ottobre. Che questa sia una manife¬ 
stazione importante lo si può desumere dal 
numero degli espositori che, in questa ultima 
edizione, hanno superato le 6.000 unità ed 
hanno esibito i loro prodotti su una superficie 
espositiva di ben 125.000 metri quadrati. 



Le Nazioni ufficialmente presenti, con esposi¬ 
zioni collettive o di rappresentanza, erano 
una ottantina, e tra queste l’Italia che occupa¬ 
va, nel padiglione numero 1, ben 4.200 metri 
quadrati. Su tale spazio è stata allestita dall’I- 
CE una collettiva di 450 aziende italiane che 
hanno presentato in modo efficace e corretto 
la nostra migliore produzione alimentare, 
compresi i vini più prestigiosi. Il Friuli- Vene¬ 
zia Giulia occupava, in seno alla collettiva 
deiriCE, uno stand di circa 150 metri qua¬ 
drati, ospitando su di esso ben 15 aziende, 
forse non in modo proprio ottimale conside¬ 


rando l’importanza della manifestazione. Di 
particolare rilievo nella collettiva italiana lo 
studio dell’arredamento degli stands, curato 
dal famoso architetto Marius Marenco, e co¬ 
stituito da semplici elementi modulari dipinti 
di un colore verde chiazzato (molto pratico in 
quanto non facevano risaltare le inevitabili 
macchie di sporcizia). Particolarmente efficaci 
le vetrine messe a disposizione che prevedeva¬ 
no alcuni ripiani in cristallo, in verità non 
sufficientemente robusti a sostenere più di 
qualche bottiglia di vino, e cristalli scorrevoli 
che chiudevano completamente le vetrine 
stesse proteggendo i prodotti esposti. Nel 
complesso comunque la presenza italiana si 
può dire azzeccata e l’allestimento curato con 
la classica meticolosità dell’ICE. 

Non si sa bene se per la carenza di spazio del¬ 
la collettiva italiana o per una scelta di carat¬ 
tere strategico-commerciale, ma sta di fatto 
che oltre 200 aziende italiane esponevano i lo¬ 
ro prodotti al padiglione 13, dalla parte op¬ 
posta della Fiera, dove tradizionalmente sono 
presenti le grandi birrerie tedesche e gli stands 
dei più importanti commercianti e importato¬ 
ri tedeschi di vino. Anche qui alcune collettive 
spiccavano per la loro incisività, tra tutte 
quella della Lombardia e del Trentino Alto 
Adige. Alcune aziende friulane erano pure 
presenti in detto padiglione, singolarmente o 
assieme ai loro importatori tedeschi o a grup¬ 
pi e consorzi di aziende italiane. 

Nel complesso comunque una grande fiera, 
visitata da operatori economici giunti apposi¬ 
tamente da tutto il mondo, si calcola più di 
250.000, che hanno trasformato i corridoi 
dell’immensa esposizione in fiumane continue 
di gente, gente che si presume almeno poten- 












zialmente interessata, sia perché la fiera era 
rigorosamente chiusa al pubblico e per acce¬ 
dervi bisognava qualificarsi e dimostrare di 
essere operatori del settore, sia per la eteroge¬ 
neità dei visitatori stessi che, affrontando no¬ 
tevoli distanze per una visita, lasciano pensa¬ 
re ad un quanto meno minimo interesse com¬ 
merciale. 

E gli affari? A sentire gli operatori presenti 
pare che non abbiano avuto queU’incremento 
che ci si aspettava. Una fase di stanca dun¬ 
que, 0 forse una eccessiva speranza da parte 
della notevole offerta a fronte di un calo ge¬ 
neralizzato del consumo di vino. Comunque 
nessun pianto greco, solo tenui lamenti per la 
conferma del contratti precedenti che, nella 
quasi totalità, non è mancata. 

Cosa fare dunque in futuro? Senz’altro fare 
tesoro delle lacune e delle manchevolezze ri¬ 
scontrate, cercare di aderire al generale desi¬ 
derio delle Aziende di avere a disposizione dei 
singoli stands e non predisporre più esposi¬ 
zioni collettive che hanno decisamente fatto il 
loro tempo. Contemporaneamente cercare 
dello spazio espositivo in un padiglione che 
abbia una maggior vocazione commerciale, in 
quanto tradizionalmente il padiglione n. 1 è 
riservato alle partecipazioni ufficiali delle na¬ 
zioni estere e non richiama tutti gli operatori 
commerciali. 

Un particolare apprezzamento infine, più che 
meritato, alla Camera di Commercio di Por¬ 
denone che ha curato, per conto dell’Ente Re¬ 
gione, l’allestimento della collettiva friulana; i 
funzionari presenti si sono abilmente destreg¬ 
giati in mezzo alle mille difficoltà, trovando 
anche il tempo di organizzare alcune manife¬ 
stazioni collaterali esterne, quali un punto di 


incontro promozionale all’aeroporto di Colo¬ 
nia, una cena ufficiale riservata purtroppo so¬ 
lo alle autorità locali ed ai giornalisti che pre¬ 
cedentemente avevano animato una specifica 
conferenza stampa nel corso della quale l’as¬ 
sessore regionale all’Agricoltura, Benvenuti, il 
vice presidente della Camera di Commercio 
di Pordenone, il dott. Cecchini, direttore del 
Centro regionale vitivinicolo ed il dott. Ciani, 
direttore del Consorzio prosciutto di S. Da¬ 
niele, hanno illustrato gli aspetti salienti della 
realtà agricola friulana. 

Molto apprezzata e sottolineata dal consenso 
di battimani, la presenza all’Anuga di una de¬ 
legazione del Ducato dei vini friulani che ha 
così portato il proprio messaggio di amicizia 
e il proprio contributo alla causa del prodotto 
della nostra terra a questa importante rasse¬ 
gna tedesca. La delegazione era capeggiata 
dal Nobile consigliere conte Michele Formen- 
tini di Gorizia e dai Nobili consiglieri dottor 
Enrico Manganotti e dottor Piero Vidoni di 
Udine. Nel corso del simposio i messaggeri 
del vino friulano, nelle loro tipiche e festose 
toghe con il rosso collare, hanno illustrato, 
per bocca del dottor Manganotti, le finalità 
del sodalizio nato circa vent’anni or sono e 
che raggruppa ormai quasi settecento soci ef¬ 
fettivi e onorari. Il dottor Manganotti ha por¬ 
tato il loro saluto a Colonia e ai produttori 
della Germania, qui con le autorità del loro 
Paese e della loro città. In segno di ricono¬ 
scenza e di riconoscimento per il contributo 
dato dall’Anuga alla difesa e alla valorizza¬ 
zione dei vini friulani sono state consegnate le 
insegne di Nobili onorari del Ducato a quat¬ 
tro personalità del mondo politico ed enoico 
di Colonia* 


La presenza sul prestigioso 
mercato dovrà essere regolata 
in modo diverso 




















Attualità 


Il prezzo della 
bottigEa aumenterà 
del20-m 


I 


Caro 

vino.. 


IO 


di Massimo Bassani 


T orniamo ora dalla Commissione della 
Camera di commercio di Udine che ri¬ 
leva l’andamento dei prezzi aH’ingros- 
so dei vini. C’era da aspettarselo. Il mercato 
dell’uva, durante l’ultima campagna vendem¬ 
miale, ci aveva dato segnali ben precisi. A 
fronte del secondo raccolto scarso e delle can¬ 
tine vuote, i prezzi dell’uva erano lievitati, ri¬ 
spetto allo scorso anno, del venti, trenta, qua¬ 
ranta per cento, ed in alcuni casi (che comun¬ 
que non fanno testo) fino al cento per cento. 
Il vino friulano «tira» in Italia ed all’estero e 
le premesse per il ’90 sono buone. Il tradizio¬ 
nale: poca quantità e buona qualità, non è 
mai stato vero come quest’anno. A seconda 
delle zone a doc, pare che gli aumenti dei 
prezzi del vino si svilupperanno sulla base del 
venti-trenta per cento, ed in alcuni casi anche 
più. I timori degli imbottigliatori sono forti: 
come reagirà il mercato? 

Ma insomma, signori, è mai possibile che il 
nostro Paese debba abituarsi senza scosse ad 
accettare qualsiasi aumento di prezzo consi¬ 
derandolo come ineluttabile, e che solo il vino 
debba aumentare meno delle nostre spese ge¬ 
nerali? 

Fino a non moltissimi anni orsono il costo di 
un’ora di lavoro di un operaio poteva equiva¬ 
lere al valore di un litro di vino. Oggi bisogna 
vendere molti litri di vino per pagare un’ora 
di salario a un dipendente. 

Mai, come negli ultimi anni, siamo stati chia¬ 
mati ad investire per la qualità e nella qualità. 
Abbiamo iniziato in campagna dove, ormai, i 
1500/2000 ceppi per ettaro sono considerati 
insufficienti a dare una qualità pari airimma- 
gine che il Friuli, con tanta rabbiosa tenacia, 
è riuscito a costruirsi. 













































Forti timori per la reazione del 
mercato, ma il consumatore 
«non educato» dovrà 
convincersi che un prodotto, 
se sia di qualità, va pagato 


Abbiamo poi dovuto farci conoscere inve¬ 
stendo in promozione, dalla più semplice ed 
immediata come la preparzione di un depliant 
illustrativo della nostra azienda, alla parteci¬ 
pazione a fiere nazionali ed internazionali. 
Rappresenterei tutto ciò in un’unica parola: 
una vera e propria «rivoluzione» è quella av¬ 
venuta negli ultimi anni nel settore vitivinico¬ 
lo. Una rivoluzione che non ha trascurato 
nessun aspetto, neppure quello del confezio¬ 
namento. Anche gli studi per migliorare l’im- 
magine fisica del nostro prodotto hanno ri¬ 
chiesto infatti notevoli investimenti. 

Se quanto abbiamo espresso non sono bugie, 
ma verità, diciamolo chiaro, diciamolo forte. 
Il pubblico queste cose non le conosce. Non è 
stato «educato», come il pubblico francese, a 
pagare una bottiglia di vino, al ristorante, 
quasi quanto l’intero pasto. 

E ora che i produttori e tutti gli organi prepo¬ 
sti, pubblicizzino al massimo il fatto che un 
vino buono non può costare poco. Il pubblico 
deve imparare a conoscere tutto quello che 
sta dietro ad una buona bottiglia di vino. E 
deve sapere che se non sempre una bottiglia 
costosa è buona, sicuramente, una «da prez¬ 
zo», buona non può essere. Questo, in sostan¬ 
za è il Friuli, una regione che dovrà continua¬ 
re ad avere il coraggio delle proprie scelte che, 
ne sono profondamente convinto, sono e sa¬ 
ranno quelle vincenti# 


Poi in cantina: le strutture ormai obsolete ed 
inadeguate alle mutate necessità, hanno ri¬ 
chiesto interventi sostanziali se non addirittu¬ 
ra radicali che hanno riguardato non solo l’a¬ 
spetto funzionale, ma anche quello estetico, 
perché un buon prodotto deve uscire da una 
cantina ben attrezzata, ma anche bella. Le at¬ 
trezzature, che ci consentono sempre più di 
intervenire «fisicamente» sul vino, ridimen¬ 
sionando sensibilmente precedenti tipi di pra¬ 
tiche, sono state acquistate con notevoli sacri¬ 
fici e a caro prezzo. 

























































Enologia 


Con un occhio 

L’analisi 

particolannente 

chimica 

attento e vigile 

dei vini 


di Vanni Tavagnacco 


L a vendemmia è finita da 
tempo; il vino nuovo 
sta maturando nelle 
botti, e le varie pratiche enolo¬ 
giche che subirà lo renderanno, 
quanto prima, pronto al consu¬ 
mo. L’impegno profuso in can¬ 
tina durante il periodo vendem¬ 
miale, invero sempre notevolis¬ 
simo, non ha esaurito le cure e 
le attenzioni che giornalmente il 
cantiniere deve attuare per po¬ 
ter ottenere un prodotto finito 
di alta qualità. In questa fase ri¬ 
sulta di particolare importanza 
seguire le varie modificazioni 
chimico-fisiche ed organoletti¬ 
che a cui soggiace il vino, attra¬ 
verso un costante controllo ef¬ 
fettuato da tecnici specializzati 
quali sono gli enotecnici. 

11 vino, che Pasteur definì «... la 
più sana e la più igienica delle 
bevande...», è stato, già da mol¬ 
to tempo, oggetto di particolare 
attenzione dei chimici: essi han¬ 
no ricercato la natura dei suoi 
costituenti e delle sue trasfor¬ 
mazioni, apprendendo così a vi¬ 
nificarlo sempre meglio ed a 
conservarlo sempre più a lungo 
nel tempo. 

L’enotecnico segue attentamen¬ 
te le trasformzioni del vino, cer¬ 
cando di favorirle od impedirle 
a seconda esse siano utili o no- 
vice alla qualità del prodotto. 
L’analisi veramente dettagliata 
conduce ad una conoscenza 
precisa, ad una rappresentazio¬ 
ne reale di che cosa sia il vino e 
di che cosa avvenga durante la 


sua evoluzione: essa è il primo 
scopo che si deve proporre l’e¬ 
notecnico ed il suo migliore 
mezzo, unito alla degustazione 
organolettica, per seguire l’e¬ 
volversi nel tempo del vino e 
per poter intervenire, se neces¬ 
sario, con le dovute cure. 
L’enotecnico, infatti, deve: 

a) essere in grado, nell’ambito 
della pratica corrente, di con¬ 
durre a colpo sicuro un vino al¬ 
lo stato di evoluzione desidera¬ 
to, evitando qualsiasi evento 
negativo o qualsiasi deviazione 
alla corretta maturazione del 
prodotto; 

b) permettere al vino di rag¬ 
giungere il massimo di qualità 
di cui è suscettibile, relativa¬ 
mente alla sua origine, come 
pure una conservabilità certa; 

c) cercare di ottenere le trasfor¬ 
mazioni favorevoli con metodi 
meno lunghi, meno onerosi e 
più sicuri di quelli della pratica 
corrente; 

d) prevedere l’evoluzione di un 
vino, l’andamento del suo svi¬ 
luppo ulteriore, o la sua conser¬ 
vabilità, basandosi sui caratteri 
attuali. 

Per determinare lo sviluppo fu¬ 
turo del vino od i trattamenti 
utili da effettuare, l’analisi chi¬ 
mico-fisica si rivela di grande 
aiuto. Di fronte ai problemi 
pratici che sovente si pongono 
in merito alla vinificazione ed 
alla conservazione dei vini na¬ 
sce la necessità di poter dosare 
correttamente i suoi costituenti. 


Ecco le norme per prevedere in 
tempo l’insorgenza di tutte quelle 
modificazioni che potrebbero fame 
scadere la qualità 


L’analisi, però, conserva tutto il 
suo significato solo per chi co¬ 
nosca contemporaneamente la 
chimica del vino e la pratica di 
cantina: è quindi solo l’enotec¬ 
nico che può sottoporre ad ana¬ 
lisi un vino e comprendere le ri¬ 
sultanze analitiche! 

Un’analisi completa di un vino 
è operazione molto lunga e 
complessa, e può richiedere 
molto tempo per la sua esecu¬ 
zione. Perciò è consuetudine 
semplificare considerevolmente 
e limitarsi ad alcuni dosaggi 
semplici relativi a certi elementi 
0 gruppi di elementi, quali l’al¬ 
col, gli zuccheri invertiti, l’aci¬ 
dità volatile e quella totale, l’a¬ 
nidride solforosa totale e libera, 
il pH. Senza voler negare l’utili¬ 
tà di tali indicazioni, bisogna 
peraltro riconoscere che esse 
non forniscono una conoscenza 
reale ed approfondita della 
composizione dei vini: non si 
possono trarre conclusioni defi¬ 
nitive se non si sia dosato cia¬ 
scun acido organico e studiato 
il loro rapporto corretto, o 
quando non si siano dosati i 
principali costituenti dell’estrat¬ 
to. 

È imputabile all’impiego trop¬ 
po esclusivo di questi metodi 
troppo semplici il non aver pre¬ 
visto, ad esempio, che la degra¬ 
dazione dell’acido malico du¬ 
rante la conservazione dei vini, 
soprattutto di quelli rossi, era 
mediata dall’intervento di bat¬ 
teri lattici, e che tale fermenta- 










zione conduceva ad un sensibile 
miglioramento organolettico de¬ 
gli stessi. Non bisogna quindi 
esimersi dall’effettuare i dosaggi 
più delicati e complessi, quali 
quelli delle varie frazioni degli 
acidi organici, o quelle dei poli- 
fenoli, della glicerina, degli esteri 
0 delle aldeidi, ad esempio, ogni 
qual volta ciò possa risultare 
utile. Utilizzazione pratica non 
significa necessariamente ap¬ 
prossimazione; per seguire gior¬ 
nalmente l’evolversi di un vino è 
necessaria una certa precisione 
nell’impiego dei metodi adeguati 
e corretti di dosaggio dei vari 
elementi costituenti. È comun¬ 
que innegabile che i fattori che 
influiscono sulla qualità di un 
vino risiedano soprattutto nella 
sua origine: clima, terreno, viti¬ 
gno e cure colturali. La funzione 
di un enotecnico non è quella di 
tentare di fare del vino buono 
con una cattiva materia prima, 
di mascherare le alterazioni o di 
far esaltare qualità che non pos¬ 
siede; la sua funzione è di porlo 
in condizioni tali che le sue qua¬ 
lità naturali possano svilupparsi 
al massimo grado e di impedire 
che degli ottimi prodotti di base 
possano svilire in vini mediocri 
0 men che buoni! 

Determinazioni analitiche dei vini 

Alcol etìlico: l’alcol etilico, o eta¬ 
nolo, rappresenta dal 7 al 16% 
del volume di un vino, ed anche 
di più in alcuni vini speciali. Per 
i vini da tavola questo tenore ha 
una grande influenza sulla quali¬ 
tà, la conservazione, il valore 
commerciale. La si prende come 
base nel commercio per fissare il 
valore dei vini ordinari, sani e 
franchi di gusto, che vengono 
venduti a grado-ettolitro. 

La gradazione deve essere ripor¬ 
tata su etichette e qualsiasi altro 
documento previsto dall’attuale 
legislazione vigente in materia. 

I tenori minimi in alcol dei vini 
sono regolamentati dalle varie 
disposizioni e decreti comunitari 
e nazionali. 

Fino a qualche tempo fa, per i 
consumatori, ed in maniera ve¬ 
ramente riprovevole, il grado 
era la sola espressione della qua¬ 
lità. Va riconosciuto, comunque, 
che generalmente più un vino è 
alcolico e più è ricco di corpo e 
di estratto. La proporzione del¬ 
l’alcol nel vino è funzione diretta 
dello stato di maturazione del¬ 
l’uva; le alte gradazioni si rag¬ 
giungono solo in annate partico¬ 
larmente favorevoli, in certe 
condizioni di coltura e di esposi¬ 
zione, generalmente però a de¬ 


perimento della resa. Ciò nono¬ 
stante, se l’alcol contenuto in un 
vino è elemento di qualità e di 
prezzo, esso non è però il solo. I 
mutati gusti dei consumatori 
hanno portato i viticoltori a 
produrre vini, soprattutto bian¬ 
chi, più freschi, fruttati e meno 
alcolici rispetto a quelli che si 
producevano anni fa. 

Acidità totale: il vino contiene 
un certo quantitativo di acidi, 
minerali ed organici; alcuni sono 
interamente combinati con delle 
basi, ed essendo quindi salificati 
non partecipano all’acidità del 
vino, altri invece sono intera¬ 
mente liberi. La maggioranza, 
comunque, ed in particolar mo¬ 
do la frazione organica, è par¬ 
zialmente saturata. La somma 
delle funzioni acide libere, cioè 
non combinate con le basi, co¬ 
stituisce l’acidità del vino. 

Del resto le funzioni acide libere 
sono parzialmente dissociate (io¬ 
ni H’^). Gli ioni idrogeno liberi 
nel vino rappresentano r«acidità 
reale», e la loro concentrazione 
è espressa dal pH. 

L’acidità di titolazione è la som¬ 
ma di tutti gli ioni idrogeno at¬ 
tualmente liberi, espressi dal pH, 
e di quelli attualmente non io¬ 
nizzati, bloccati dalla molecola 
acida indissociata, ma che l’aci¬ 
do libera allorché vengono ag¬ 
giunti al vino degli alcali (iono 
OH_). Con l’analisi dell’acidità 
di titolazione vengono quindi 
misurate tutte le funzioni acidi- 
de presenti, libere o saturate, per 


aggiunta di una soluzione a tito¬ 
lo noto di alcali. 

La determinazione del pH, inve¬ 
ce, è operazione fisico- chimica 
che non tocca l’equilibrio del si¬ 
stema, ma che misura solo la 
concentrazione degli ioni ef¬ 
fettivamente presenti al momen¬ 
to dell’analisi. 

Nell’analisi di un vino, per 
quanto concerne i suoi acidi, 
quattro sono le determinazioni 
possibili: 

1) il dosaggio dei singoli acidi 
presenti, prescindendo dal loro 
eventuale stato di combinazione; 
l’analisi può essere di tipo quali¬ 
tativo (ad esempio la cromato- 
grafia su strato sottile dell’acido 
malico e dell’acido lattico) o di 
tipo quantitativo (ad esempio 
l’analisi enzimatica dei singoli 
acidi organici); 

2) la determinazione dell’acidità 
di titolazione, che permette di 
misurare la somma della con¬ 
centrazione dei diversi acidi libe¬ 
ri, senza però tener conto della 
natura degli stessi; 

3) la determinazione della con¬ 
centrazione degli ioni idrogeno, 
già definita come pH, che non 
tiene conto né della natura né 
della concentrazione degli acidi 
liberi responsabili della presenza 
degli ioni H+; 

4) del dosaggio dell’acidità vola¬ 
tile, ossia l’insieme degli acidi 
volatili, quelli che vengono tra¬ 
scinati in controcorrente di va¬ 
pore in sede di distillazione di 
un vino. 


La determinazione dell’acidità 
di titolazione presenta un gran¬ 
de interesse, sia che si tratti di 
apprezzamento della qualità, sia 
che si tratti di tecnica o di con¬ 
trollo. Se il vino non fosse acido, 
non soltanto non si conservereb¬ 
be, ma non esisterebbe neppure 
come tale. 

L’acidità di titolazione di un vi¬ 
no è elemento importante delle 
sue caratteristiche degustative: 
essa interviene per lo meno al¬ 
trettanto che il pH sulla sua 
«freschezza». Senza dubbio un 
vino di consumo corrente può 
essere più gradevole se la sua 
acidità è un po’ elevata; quando 
però si tratta di un vino fine, 
una acidità equilibrata è elemen¬ 
to essenziale di morbidezza, di 
vellutato, mentre un’acidità 
troppo elevata conferisce sensa¬ 
zioni di durezza, magrezza e sec¬ 
chezza. Ciò è particolarmente 
vero nel caso dei vini rossi, poi¬ 
ché un’acidità leggermente do¬ 
minante può essere invece ap¬ 
prezzata in un bianco di qualità. 
L’acidità è certamente un fattore 
di tenuta dei vini, soprattutto 
della loro resistenza alle altera¬ 
zioni batteriche. Certo è che la 
conoscenza dell’acidità di titola¬ 
zione e del pH di un vino per¬ 
mettono all’enotecnico di avere 
nozioni sempre più esatte del si¬ 
gnificato delle loro variazioni, 
delle tecniche che permettono di 
ottenere naturalmente e di ri¬ 
spettare il livello più favorevole 
di acidità, come pure delle tec¬ 
nologie atte ad una buona con¬ 
servazione di un vino. 

Conclusioni 

Da queste iniziali brevi note, ri¬ 
sulta quindi indispensabile, per 
un accorto vitivinicoltore, con¬ 
trollare frequentemente le evolu¬ 
zioni e le mutazioni fisico-chimi¬ 
che alle quali è soggetto un vino 
durante la sua maturazione. 

Una accurata analisi, effettuata 
da un laboratorio specializzato, 
e la corretta interpretazione dei 
risultati, concretata da un eno¬ 
tecnico, permetteranno di poter 
avere un quadro sempre aggior¬ 
nato delle condizioni attuali di 
un vino e di prevedere a tempo 
l’insorgere di tutte quelle modifi¬ 
cazioni che potrebbero essere 
cagione di scadimento di qualità 
nello stesso. Nel prossimo nu¬ 
mero della rivista tratteremo 
delle altre determinazioni analit- 
tiche necessarie ad una completa 
conoscenza delle caratteristiche 
chimico-fisiche di un vino# 


{continua) 























La legge in cantina 


Le disposizioni Etichette; 

entrate in vigore un coro 

il 1" dicembre di proteste 


di Marco Zampar 


N elle visite fatte alle 
aziende vitivinicole ho 
avuto modo di sentire 
l’opinione dei produttori addet¬ 
ti ai lavori. Un coro unanime di 
«proteste» è stato riservato alle 
nuove norme che riguardano le 
etichette con le disposizioni en¬ 
trate in vigore dal U dicembre, 
sulle indicazioni ecologiche che, 
assieme alle periodiche modifi¬ 
che di altezza dei caratteri e po¬ 
sizionamento delle diciture, 
stravolgono farmonia grafica, 
dell’immagine che ogni azienda 
vuole dare, immagine raggiunta 
con tutta una serie di compro¬ 
messi fra il bello e l’obbligato¬ 
rio. 

Molto «amato» è anche il docu¬ 
mento commerciale omologato 
che fra un anno andrà a sosti¬ 
tuire i VA, cancellando così la 
faticosa esperienza su questi ul¬ 
timi, fatta in ormai quasi 15 an¬ 
ni, esperienza, a dire di molti, 
che è servita a non ripetere er¬ 
rori già commessi, ma tesa a 
farne di nuovi. 

Nuova disciplina 
peri vini tìpici 

Il ministro deH’Agricoltura con 
proprio Decreto dell’11 luglio 
scorso, ha stabilito le norme 
concernenti il riconoscimento, 
la designazione e la presenta¬ 
zione dei vini tipici. È una cate¬ 
goria di vini che si inserisce fra i 
v.q.p.r.d. ed i vini da tavola ad 
indicazione geografica. Per ot¬ 


tenere l’autorizzazione gli inte¬ 
ressati devono presentare al 
Ministero, tramite la Direzione 
regionale agricoltura, domanda 
in duplice copia corredata da 
una relazione che motiva la ri¬ 
chiesta. 

Alla domanda vanno allegati: 

— la richiesta di almeno il 30% 
dei produttori interessati della 
zona delimitata come vino tipi¬ 
co che negli ultimi tre anni ab¬ 
biano presentato alle rispettive 
Camere di Commercio la de¬ 
nuncia di produzione di uve at¬ 
te a dare vini da tavola con in¬ 
dicazione geografica; 

— una relazione che documen¬ 
ti sotto il profilo storico, econo¬ 
mico e collettivo la validità del¬ 
la richiesta; 

— una relazione tecnica che il¬ 
lustri la tipicità e l’omogeneità 
del prodotto per il quale si in¬ 
tende chiedere il riconoscimen¬ 
to; 

— una relazione riferentesi alla 
base ampelografica, i riferimen¬ 
ti a percentuali di vitigni per gli 
uvaggi, la definizione delle rese 
per ettaro, le caratteristiche pe¬ 
doclimatiche della zona di pro¬ 
duzione, le caratteristiche chi¬ 
miche ed organolettiche dei vini 
con particolare riguardo al co¬ 
lore, alla gradazione complessi¬ 
va minima ed al sapore. 

Nel caso in cui nell’indicazione 
geografica del vino tipico figu¬ 
rino i riferimenti «colle», «colli¬ 
na» 0 simili gli interessati sono 
tenuti a presentare una dichia¬ 


Queste le modalità 
della nuova disciplina 
peri vini tipici 


razione attestante la giacitura 
collinare dei terreni dai quali 
ottengono le uve destinate a 
produrre tali vini. 

La richiesta di iscrizione dei vi¬ 
gneti va presentata ai comuni in 
cui questi si trovano, corredata 
da una dichiarazione dei com¬ 
petenti uffici regionali attestan¬ 
te che i terreni in oggetto pos¬ 
siedono i requisiti richiesti. 
Presso le Camere di Commercio 
devono essere istituiti appositi 
Albi per ciascuna delimitazione 
di vino tipico. I vini ottenuti da 
uve provenienti da vigneti 
iscritti ad una d.o.c. e non de¬ 
nunciati come tali, possono uti¬ 
lizzare nella loro designazione 
una indicazione geografica e la 
menzione «tipico» senza l’ob¬ 
bligo della denuncia di produ¬ 
zione delle uve atta a dare vini 
tipici purché i vigneti dai quali 
derivano provengano da vigneti 
compresi nella delimitazione 
dell’indicazione geografica rico¬ 
nosciuta e ne posseggano le ca¬ 
ratteristiche. 

La designazione dei vini in eti¬ 
chetta segue le stesse norme di 
quelle per i vini da tavola con 
indicazione geografica, deve es¬ 
sere riportata immediatamente 
al di sopra od al di sotto o sulla 
stessa riga, prima o dopo della 
indicazione geografica del vino 
da tavola cui si riferisce senza 
che vengano interposte altre pa¬ 
role od indicazioni obbligatorie 
0 facoltative o segni grafici di¬ 
versi. 








Come abbiamo visto, i vini tipi¬ 
ci devono sottostare a quasi 
tutta la procedura di un v.q- 
.p.r.d., cioè delimitazione della 
zona di produzione, denuncia 
dei vigneti, rese per ettaro, gra¬ 
dazioni minime, denuncia di 
produzióne, con la differenza 
che non sono legati alla resa 
uva vino e devono sottostare al¬ 
la distillazione obbligatoria per¬ 
ché sono pur sempre vini da ta¬ 
vola. 

Vino novello 

La Gazzetta Ufficiale n. 250 del 
25 ottobre riporta il D.M. che 
riconosce la tipologia dei «no¬ 
velli» per tutti i vini. Nella loro 
preparazione, alla fase deirim- 
bottiglianiento, devono essere 
composti da almeno il 30% di 
prodotto ottenuto a macerazio¬ 
ne carbonica deU’uva intera ed 
essere imbottigliati entro il 31 
dicembre deH’annata di ven¬ 
demmia. 

La data di immissione al consu¬ 
mo è fissata per il 6 novembre 


dell’annata di produzione delle 
uve dalla quale è stato ottenuto 
il vino. Il «novello» può essere 
commercializzato in recipienti 
di capacità non superiore a litri 
1,5 ed atti ad assicurare la vali¬ 
dità deirimmagine e la sussi¬ 
stenza delle caratteristiche chi¬ 
miche, fisiche ed organolettiche 
del prodotto. È pure consentita 
rimmissione al commercio in 
fusti di acciaio inossidabile di 
60 litri. 

I «novelli» non possono essere 
estratti dalla cantina di vinifica¬ 
zione prima del 6 novembre sal¬ 
vo particolari esigenze connesse 
alla commercializzazione ed in 
questo caso la spedizione può 
essere effettuata al massimo 10 
giorni prima di tale data. Dopo 
il 31 dicembre non è consentito 
cambiare la designazione del vi¬ 
no novello e trasferirlo sul vino 
di origine che non è stato di¬ 
chiarato come tale. 

Colli orientali del Friuli 

La Gazzetta Ufficiale n. 258 del 


4 novembre ha pubblicato la 
nuova stesura del disciplinare 
di produzione della d.o.c. «Col¬ 
li orientali del Friuli». Pertanto 
i produttori che hanno provve¬ 
duto ad iscrivere agli appositi 
Albi presso la Camera di Com¬ 
mercio i vigneti con i nuovi viti¬ 
gni ammessi possono fregiare 
questi ultimi con la denomina¬ 
zione di origine. 

Dalla stampa 

Due articoli apparsi sulla stam¬ 
pa nazionale fanno capire che 
nel settore enologico- 
burocratico non ci si deve 
aspettare un futuro roseo. Il 
ministro Mannino {Corriere 
(Iella Sera del 2 novembre), tra 
le altre cose, si compiace che i 
produttori italiani si siano 
orientati verso i vini a d.o.c. e 
verso vini da tavola di alto li¬ 
gnaggio imponendosi norme 
forse più severe delle d.o.c. stes¬ 
se e che il consumo prò capite è 
salito a 72 litri nello scorso 
biennio. Anticipa pure l’aggior¬ 


namento della 930 che istituisce 
le denominazioni di origine e ri¬ 
leva che la nuova mentalità de¬ 
gli imprenditori vede la vigilan¬ 
za ed i controlli non più in mo¬ 
do ostile, ma come una difesa 
ed una garanzia per tutti e que¬ 
sto è un fatto che emerge anche 
in casa nostra. 

La nostra fiducia poggia sulla 
capacità di autocontrollo delle 
componenti del settore, prose¬ 
gue il ministro, e anche sulla 
potenzialità dei nuovi mezzi 
tecnici, ora a disposizione degli 
organismi di controllo (leggi 
R.M.N.). 

Sulla Repubblica del 5 novem¬ 
bre è stato pubblicato un arti¬ 
colo che cosi titola: «Formica 
prepara la riforma dell’Ammi¬ 
nistrazione. Salari più pesanti a 
chi scopre gli evasori ed il sot- 
totolo così continua: il ministro 
vorrebbe introdurre un vero si¬ 
stema di premi di produttività 
legato ad un indicatore di recu¬ 
pero delle imposte non pagate 
dai contribuenti infedeli» • 
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Attualità 



Larga messe di consensi e 
simpatie neila manifestazione 
affiancata dal Fogolarfurlan 


Ai Tivinum 
dì Lugano 

Il Friuli del vino 
in palcoscenico 


N on sempre la partecipazione alle più 
grandi fiere internazionali monopoliz¬ 
za l’interesse di produttori ed acqui¬ 
renti: una conferma tangibile è venuta dalla 
recente presenza del Centro alla Fiera Tivi¬ 
num svoltasi a Lugano dal 25 al 29 ottobre. 

La manifestazione, di carattere privatistico, è 
stata allestita con prestigio e dovizia di mezzi, 
all’interno di una sala teatrale, dall’Associa¬ 
zione Ticinese negozianti di vino, la quale ha 
voluto presentare al pubblico una rassegna il 
più ampia possibile delle produzioni vinicole 
italiane, accanto alle più prestigiose case ed ai 
migliori vini del Canton Ticino. 

La Regione Friuli-Venezia Giulia, quale ospi¬ 
te, e unica regione italiana presente in forma 
ufficiale, disponeva di tutto il palcoscenico 
sul quale, con un impegno di spesa piuttosto 
rilevante, il Centro ha allestito una presenta¬ 
zione di vini con degustazione rivolta al gran¬ 
de pubblico. Va subito rilevato che questa ul¬ 
tima parte della iniziativa, guarda caso, è sta¬ 
ta la più gradita ed è quella che ha fatto si che 
a fronte di una previsione di presenze di qual¬ 
che centinaio di visitatori, si riversasse una 
massa di assaggiatori, forse non sempre pro¬ 
fessionisti, ma sicuramente sempre molto in¬ 
teressati ai vini friulani, tanto da provocare 
numerose domande sia di carattere tecnico 
che generale. 



E se qualche fase di stanca si fosse verificata 
neH’ambito dei visitatori, ci ha pensato il lo¬ 
cale Fogolar Furlan, diretto dal dinamico 
Gianni Jogna, a vivacizzare l’ambiente, sia 
con il coro di connazionali che con l’offerta di 
prodotti regionali, quali prosciutto, formag¬ 
gio e gubana, amorevolmente preparati e ser¬ 
viti dai membri del Fogolar, capitanati dalla 
gentile e premurosa consorte del presidente, 
signora Jogna. 

Sicuramente avrà un seguito la prolusione te¬ 
nuta dal Direttore del Centro dott. Andrea 
Cecchini all’inaugurazione, messaggero delle 
aspettative friulane in merito ad una maggior 
apertura delle importazioni di vini nel Paese, 
attualmente contingentate. Penalizzazione 
questa che ci tocca molto da vicino conside¬ 
rando non solo i molti compatrioti che hanno 
trovato lavoro e stabile dimora nel territorio 
della vicina confederazione amica, ma anche 
di coloro, e sono molti come ha dimostrato la 
manifestazione, che apprezzano e stimano il 
vino friulano. 

Positivo quindi il bilancio della iniziativa e 
foriero di sviluppi in un mercato che, come è 
quello svizzero, non era stato fino ad ora og¬ 
getto di mire promozionali, ritenendolo forse 
chiuso e asettico o, quantomeno, restio ad un 
consumo di massa di vino. Quanto fosse sba¬ 
gliata questa idea è stato dimostrato dalle ul¬ 
time statistiche elvetiche disponibili, le quali 
hanno documentato come la Confederazione 
nel corso del 1988 abbia importato più cham¬ 
pagne della intera nazione italiana, legger¬ 
mente più corposa in fatto di popolazione e 
bevereccia per antica tradizione. 



Arrivederci quindi alla Svizzera, un grazie 
agli organizzatori con in testa un onnipresen¬ 
te dott. Scopazzini sempre disponibile e, tan¬ 
to per non smentire le tradizioni, sempre 
estremamente preciso e puntuale, proprio co¬ 
me il classico orologio svizzero. Con future 
iniziative, si dovrà mettere a punto nei detta¬ 
gli quanto emerso nel corso della Fiera di Lu¬ 
gano, confrontandolo con le realtà di altri 
Cantoni e, soprattutto, centrando quelle che 
possono essere le reali capacità di assorbi¬ 
mento del mercato, senza trascurare una ana¬ 
lisi più approfondita per quanto riguarda i 
gusti e le fasce di prezzo più proponibili. Una 
analisi completa insomma, da portare a ter¬ 
mine con quella serietà e quella precisione 
presenti tra quelle genti e che peraltro assomi¬ 
gliano più di quanto si creda, all’abituale mo¬ 
do di vivere e di operare del popolo friulano 
(gc.) • 









Cenni storici 


Per quanto riguarda Torigine rimandiamo il 
lettore a quanto detto nella parte generale sui 
moscati. 

Viene chiamato anche, con espressione dialet¬ 
tale, Moscatei o Moscat. Attualmente è colti¬ 


vato solo in Trentino, specialmente nella zona 
collinare della Val Lagarina. Non ha grande 
diffusione, tanto che si calcola che la produ¬ 
zione totale si aggiri intorno ai 5.000 quintali 
di uva. 


Preferisce terreni collinari, di na¬ 
tura calcarea o marnosa o anche 
basaltica di origine vulcanica. 


Dal Moscato giallo si ottiene un 
bel vino bianco, di colore giallo 
dorato o dorato chiaro, molto 
profumato con aroma gradevole 
se il vino conserva freschezza e 
tracce di zucchero. Diventa stuc¬ 
chevole se completamente secco 
e invecchiato. Magro, fresco e 
medio corpo. 


Accostamenti gastronomici 


Viene lavorato anche col sistema 
liquoroso, come vino speciale da 
dessert. 






Vite 

Foglia di media grandezza, ton¬ 
deggiante, trilobata o talvolta in¬ 
tera. Seno peziolare a U-V. Seni 
laterali a U poco profondi. Pagi¬ 
na superiore verde opaco. Pagi¬ 
na inferiore verde chiaro, glabra. 
Coloritura autunnale giallo oro. 
Tralcio mediamente lungo, inter- 
nodi ravvicinati, gemme su nodi 
ben sporgenti. Colore del tralcio 
nocciola carico. Buona la vigo¬ 
ria. Allegagione discreta. Produ¬ 
zione buona. Discreta la resi¬ 
stenza alle malattie. Soffre di 
acinellatura. Viene allevato col 
sistema a pergola. 


Moscato giallo 


Grappolo 

Grappolo abbastanza grande 
(20-25 cm), cilindrico, con una o 
due ali, piuttosto spargolo. Pe¬ 
duncolo erbaceo, lungo, ben visi¬ 
bile. Acino medio-grande, sferoi¬ 
de. Buccia consistente, molto 
pruinosa, color giallo carico, 
opalescente. Pedicello medio, 
grosso, con pennello lungo, gial¬ 
lo e cercine ben evidente. 

Polpa leggermente carnosa, dol¬ 
ce-acidula, piacevolmente aro¬ 
matica. Vinaccioli in numero di 
due 0 tre, mezzani, piriformi, 
sottili. 









Moscato rosa 


Grappolo 

Grandezza media o medio- pic¬ 
cola. Forma cilindrica o conica, 
alato, un po’ serrato o legger¬ 
mente spargolo. 

Acino medio, sferoide, con buc¬ 
cia coriacea, tannica, di un color 
blu mare intenso, con caratteri¬ 
stica patina azzurra che ricopre 
la buccia con molta pruina. 
Talvolta gli acini poco esposti al 
sole o decisamente aH’ombra ri¬ 
sultano rosati. Pedicelli corti, 
pennello medio con stacco resi¬ 
stente. Polpa sciolta, con sapore 
gradevolissimo che ricorda il 
moscato e la rosa. Vinaccioli in 
numero di due o di tre, medi, pi¬ 
riformi. 


Vite 

Foglia di media grandezza, trilo¬ 
bata 0 pentalobata ma con lobi 
appena accennati. Pagina supe¬ 
riore verde non molto intenso. 
Pagina inferiore verde chiaro. 
Dentatura acutissima, irregolare. 
Seno peziolare a V con lembi so¬ 
vrapposti. Tralcio lungo con in- 
ternodi medi e gemme non mol¬ 
to pronunciate. Allegagione di¬ 
screta con tendenza a colatura e 
acinellatura in annate sfavorevo¬ 
li. 

Buona la vigoria. Discreta la 
produzione come pure la resi¬ 
stenza alle malattie. 




Moscato rosa 


Impariamo 
a conoscere 
meglio i nostri 
«grandi vini» 





Pochissima la bibliografia su questo vitigno. 
Dal libro del Marzotto (1926) ricaviamo: 
«Anno 1913, Istria Agricola: Il Moscato rosa 
fornisce il miglior vino liquoroso deiristria il 
quale ad un brillante colore rosato aggiunge 


un delicato profumo e una dolcezza piacevo¬ 
le». 

Non abbiamo notizie precedenti. Sappiamo 
che è ancora coltivato in Istria, in Trentino 
Alto Adige, in qualche zona del Friuli. 




Ama terreni di collina, ben venti¬ 
lati, possibilmente argillosi, sili¬ 
cei o frammisti a minuta ghiaia. 
Buoni anche i terreni di argilla 
rossa pura o frammisti a sabbia 
della pianura. Sconsigliabili ter¬ 
reni freschi, profondi e fertili di 
pianura. 


Colore rosa piuttosto intenso, 
caratteristico, piacevolissimo. 
Corpo leggero, snello, con sfu¬ 
mature aromatiche che ricorda¬ 
no il moscato e la rosa se vinifi¬ 
cato come vino secco. Vinificato 
liquoroso assume una tinta leg¬ 
germente più carica, con corpo 
carezzevole, caldo; morbido, vel¬ 
lutato ed elegante. 11 bouquet 
perde il profumo di rosa per 
aprirsi in tutta la fragranza aro¬ 
matica del moscato più nobile. 


Accostamenti gastronomici 


Vinificato secco, vino da sufflè 
della grande cucina e da prepa¬ 
razioni calde e fredde a base di 
fegato d’oca; vinificato liquoro¬ 
so, è vino da meditazione. Va 
servito alla temperatura di 10-12 
gradi. 





Fiere e mercati 
si trasformano 

Una Città del vino 
a Bordeaux 


11 comprensorio è permanente 
su un’area di 11 mila mq: 
costo dell’opera, 100 miliardi 



di Orlano Turello 


ultimo colpo in fatto di fiere è stato 

L messo a segno dal Gruppo Sari - Seeri 
con la creazione e costruzione della 
Città mondiale del vino e degli alcolici che sta 
sorgendo a Bordeaux in Francia e che verrà 
inaugurata ufficialmente nel marzo del 1991. 
Si tratta del primo centro internazionale degli 
affari e degli scambi, unico nel suo genere, ri¬ 
spondente ad un vasto mercato economico. 
L’iniziativa poggia sull’evoluzione delle fiere 
con la necessità di centralizzare il commercio 
sottoforma di un «mercato permanente» che 
accentri le aziende commerciali, gli agenti, gli 


imprenditori, i grossisti, le aziende di materia¬ 
li vitivinicoli ed ogni altra professione connes¬ 
sa al mondo del vino. 

Gli aspetti principali del progetto compren¬ 
dono il «mercato permanente» con una esten¬ 
sione di 11.000 mq. ed accoglierà i negozianti ' 
mondiali del vino e dei liquori ed i fabbricanti ■ 
di materiale inerente il settore enologico, il 
centro congressi ed il luogo delle esposizioni 
temporanee dove tutto l’arco dell’anno si 
svolgeranno i vari convegni e le manifestazio¬ 
ni. Una serie di uffici, distribuiti su 9.000 mq. 
verranno messi a disposizione di tutti i prota¬ 
gonisti dello sviluppo economico del settore. 
Su un’area di 4.000 mq. si insedieranno nego¬ 
zi e boutiques per rendere la vita più piacevo¬ 
le: sale di degustazione, drogherie, agenzie tu¬ 
ristiche, librerie, alberghi e parcheggi per 
1.250 posti. 

L’investimento comporterà a opere ultimate 
una spesa superiore a 500 milioni di franchi 
corrispondenti a circa 100 miliardi di lire. 
Dalla sommaria descrizione e dalla cifra inve¬ 
stita la mente ci porta a pensare che i francesi 
hanno imitato per i vini quello che gli ameri¬ 
cani hanno fatto per il divertimento con il 
modello - Disney. 

Un investimento massiccio quello che stanno 
facendo i francesi che senz’altro troverà, e 
non potrà essere altrimenti, un vero e proprio 
boom del business del vino e dei liquori ed 
una attrattiva mondiale permanente per gli 
operatori del settore. 

Affascinati dall’idea potremmo correre ai ri¬ 
pari aprendo in fretta e furia centri perma¬ 
nenti per «occupare il mercato». Ma la fretta j 
è sempre stata una pessima consigliera so- i 
prattutto quando fa difetto l’esperienza e la 
professionalità del modo di gestire fiere e ma¬ 
nifestazioni. Le indagini di mercato, la scelta 
della localizzazione geografica con la città di 
Bordeaux, crocevia mondiale del commercio 
dei vini e degli alcolici, nel cuore della prima 
vigna di origine controllata al mondo e perfi¬ 
no la scelta dei soci con una sinergia di Enti e 
Società è stata calibrata per dare alla Città 
del vino una dimensione autenticamente 
mondiale, e non francese. 

Per competere nell’immediato futuro con le 
fiere europee, soprattutto quelle tedesche e 
francesi nostre dirette concorrenti, bisognerà 
procedere alla privatizzazione degli Enti fieri¬ 
stici al fine di creare strutture societarie che 
garantiscano non soltanto maggiore autono¬ 
mia decisionale, ma soprattutto più flessibili¬ 
tà ed elasticità gestionale. Nel nostro piccolo 
vi è, invece, l’urgente necessità di coordinare 
tutta la politica promozionale in Italia ed al¬ 
l’estero per non disperdere importanti risorse 
e per non creare sovrapposizioni di Enti o ; 
strutture che il più delle volte danneggiano 
«l’immagine» del Friuli-Venezia Giulia: que¬ 
sto per noi sarebbe già un grosso traguardo 
che in termini finanziari non costerebbe nul¬ 
la* 
















Viticoltura 


di Giovanni Colugnati 


Per ottenere 

Composizione 

vini 

dei mosti e 

di lunga 

attitudine 

durata 

all’invecchiamento 


N el precedente numero 
della rivista trattavo gli 
«elementi» che, a mio 
parere, sono maggiormente da 
tenere in considerazione per 
«impostare» un vigneto atto a 
ottenere vini da invecchiamen¬ 
to: ambiente viticolo, ambiente 
pedologico, vitigno e tecniche 
di coltivazione. 

In questa seconda parte mi pia¬ 
ce affrontare brevemente le 
problematiche relative alla 
composizione dei mosti in fun¬ 
zione di poter ottenere vini di 
lunga durata. Ricordavo già 
l’altra volta come l’invecchia¬ 
mento sia un fenomeno vera¬ 
mente complesso e per molti 
versi ancora del tutto scono¬ 
sciuto, collegato alle molecole 
organiche, le quali possiedono 
longevità diversa a seconda del¬ 
la loro composizione chimica. 
Non tutti i vini ovviamente so¬ 
no idonei ad essere invecchiati, 
ma solamente quelli che, per 
nobiltà del vitigno dal quale 
provengono, per vocazionalità 
ambientale e per presupposti 
qualitativi, giustificano tale 
pratica (alquanto costosa in ve¬ 
rità!), in vista di una collocazio¬ 
ne remunerativa sul mercato. 

Dotazione in polifenoli aniocianici e tannici 

Presupposto indispensabile per 
poter invecchiare un vino rosso 
è la sua dotazione in sostanze 
estrattive. Da ciò la necessità di 
ricorrere a macerazioni anche 
piuttosto spinte, ben consci che 


così facendo si otterranno vini 
dalla giovinezza aspra e sco¬ 
stante, per i quali solo un ade¬ 
guato invecchiamento è condi¬ 
zione di indispensabile affina¬ 
mento. Il quadro polifenolico 
delle uve è molto complesso e 
non ancora del tutto chiaro. In 
linea del tutto generale, si può 
dire che un vino rosso si presta 
maggiormente all’invecchia- 
mento quanto più elevato è il 
suo contenuto in antociani: tale 
comportamento si può in parte 
spiegare con la relativa resisten¬ 
za alle ossidazioni, dal punto di 
vista organolettico, «cedute» al 
vino da parte di questi elementi. 
Comunque, il contenuto in an¬ 
tociani diminuisce nel tempo ed 
altri coloranti tendono a sosti¬ 
tuirli: effetto pratico di questa 
reazione è la retrocessione del 
rosso porpora e l’aumento dei 
toni giallastri che portano alla 
risultante mattone o, addirittu¬ 
ra, all’aranciato dei vini vec¬ 
chissimi (De Rosa). 

Tale diminuzione degli antocia¬ 
ni è legata fra l’altro al valore 
redax del vino. Infatti con l’a¬ 
rieggiamento, diminuiscono gli 
antociani per polimerizzazione 
e condensazione coi tannini. 

La formazione di questi ultimi 
composti, per parte loro colo¬ 
ranti, compensa la diminuzione 
degli antociani, tanto che non 
infrequentemente si verifica un 
aumento dell’intensità coloran¬ 
te. 

Le tonalità derivanti da tali 


La pratica riguarda il prodotto 
proveniente da vitigni nobili 
per vocaàonalità ambientale 
e per presupposti qualitativi 


composti si mantengono sul ru¬ 
bino-granato in ambiente ridu¬ 
cente, mentre virano al mattone 
in ambiente ossidante. 

I tannini in generale sono fon¬ 
damentali per la durata dell’in¬ 
vecchiamento. Secondo studi di 
Riberau-Gayon ne esisterebbe¬ 
ro due categorie: la prima costi¬ 
tuita da quelli erbacei- 
aggressivi (più resistenti ai fe¬ 
nomeni di polimerizzazione e di 
invecchiamento) e la seconda 
costituita dai tannini cosiddetti 
«nobili» (più facilmente «roton¬ 
di» e «vellutati» con l’invecchia¬ 
mento). 

Il grado alcoolico 

È dimostrato che il grado al¬ 
coolico potenziale o naturale 
dell’uva ha grande importanza 
ai fini dell’invecchiamento. La 
gradazione deve essere senz’al¬ 
tro sostenuta, con valori iniziali 
non inferiori ai 13° alcoolici, 
con preferenza verso gradazioni 
attestantesi sui 14° alcoolici (De 
Rosa). 

Tale gradazione piuttosto ele¬ 
vata è indispensabile per due 
ordini di motivi: in primis per¬ 
ché nel corso del processo del¬ 
l’invecchiamento la perdita di 
alcool sarà piuttosto sensibile 
(particolarmente durante l’affi¬ 
namento in botte) e secondaria¬ 
mente perché una adeguata gra¬ 
dazione è garanzia per una lun¬ 
ga conservazione indenne da al¬ 
terazioni batteriche. Tutto que¬ 
sto è giustificato dal fatto che 


















dal punto di vista organolettico 
un grande vino rosso invecchia¬ 
to deve essere importante, im¬ 
pegnativo ed austero allo stesso 
tempo, con un adeguato tasso 
alcoolico, che regga Tintensità 
dei piatti di carne ai quali, di 
solito, è accostato, e lasci in 
bocca un ricordo ampio e com¬ 
pleto (De Rosa). 

Presenza di sostanze aromatiche 

Secondo Fregoni fra questi 
componenti e l’attitudine di un 
vino a sopportare processi di 
invecchiamento non sembrano 


esserci correlazioni strette. Al 
contrario, però, si può dire sen¬ 
za dubbio che la presenza di 
certe sostanze aromatiche a to¬ 
no erbaceo (come nei Cabernet, 
Frane o Sauvignon, o il Merlot) 
può essere indice di discreta o 
buona predisposizione all’in- 
vecchiamento. Va sottolineato 
il fatto che con l’invecchiamen¬ 
to tali sostanze subiscono pro¬ 
fonde modificazioni. È il caso 
dei profumi primari (preesistenti 
nel frutto) i quali diminuiscono 
sino a scomparire nel tempo. 
Ciò avviene per il sentore «frut¬ 


tato» (tipico dei vini bianchi) 
ma per lo stesso «erbaceo» dei 
bordolesi, ben evidente nella fa¬ 
se giovanile, ma che va sempre 
più affievolendosi durante il 
processo di invecchiamento, so¬ 
stituito dai profumi terziari, 
quelli cioè che si formano in fa¬ 
se di invecchiamento; i profumi 
secondari, invece, si formano 
durante la fermentazione alcoo- 
lica. Per tali motivi determinati 
consumatori, estimatori del gu¬ 
sto erbaceo dei bordolesi (tipico 
peraltro del nostro Cabernet 
Frane), preferiscno questi vini 


ancora abbastanza giovani, tali 
comunque da conservare tale 
sentore ancora evidente. Paral¬ 
lelamente è chiaro che il tono 
«goudron» (letteralmente «ca¬ 
trame») del vino invecchiato, 
pur essendo un profumo terzia¬ 
rio nobile, che conferisce presti¬ 
gio ed autorevolezza ad un 
grande rosso, attenua decisa¬ 
mente le caratteristiche varietali 
primarie. 

Acidità 

Un vino che possiede elevata 
acidità titolabile è da conside¬ 
rarsi più idoneo all’invecchia- 
mento rispetto ad un altro con 
bassa acidità. 

Tuttavia Fregoni fa osservare il 
diverso contributo delle diverse 
componenti l’acidità totale. 
Mentre infatti l’acido tartarico 
si dimostra biologicamente sta¬ 
bile, l’acido malico è demolibile 
e suscettibile nel vino dell’attac¬ 
co dei batteri lattici e degli schi- 
zolieviti. Buona correlazione 
esiste, inoltre, tra il valore di 
pH di un vino e la sua propen¬ 
sione a durare nel tempo: a 
questo proposito è senz’altro 
preferibile un pH tendenzial¬ 
mente basso. 

Secondo studi del Branas, ele¬ 
vato grado alcoolico ed elevata 
acidità sono caratteristiche pre¬ 
disponenti a vini da grande in¬ 
vecchiamento: va notato peral¬ 
tro che tali caratteristiche asso¬ 
ciate sono piuttosto rare in un 
mosto naturale. 

Secondo Hidalgo un grande vi¬ 
no da invecchiamento dovrebbe 
avere dai 9° ai 13° alcoolici ed 
una acidità totale maggiore di 
7,7 g/1, espressa in acido tartari¬ 
co. 

Elementi minerali 

Determinati cationi, quali po¬ 
tassio, calcio, magnesio e sodio 
svolgono un’azione salificante 
nei confronti degli acidi, per 
cui, se presenti in eccesso, ten¬ 
dono ad elevare il pH, dimi¬ 
nuendo l’attitudine di un vino a 
prolungare la sua durata nel 
tempo. 

Inoltre alcuni microelementi 
(ferro, manganese, rame) facili¬ 
tano l’ossidazione, anche attra¬ 
verso la via enzimatica. Mosti 
con cariche enzimatiche endo¬ 
gene ed esogene elevate non so¬ 
no affatto adatti all’invecchia¬ 
mento. 

Ricordiamo inoltre che il Ferro 
3+ funziona da catalizzatore 
nel viraggio del colore alla to¬ 
nalità mattone in ambiente os- 
I sidante# 



















Viticoltura 


4 di Claudio Fabbro 


1 A fianco: 

I Reimpianti fitti di Picolit in collina. 


L’evoluzione 
della viticoltura 
in Friuli dal 
1975 ad oggi 


Infittire 
gli impianti; 
come 
e quanto 


L a nostra rivista si è oc¬ 
cupata spesso, a richie¬ 
sta dei viticoltori, di 
forme d’allevamento, densità, 
concimazione ed in genere, di 
tecniche colturali e quant’altro 
rappresenti supporto utile ad 
una buona gestione del vigneto, 
propedeutica di un vino di gran 
classe. 

1975: come eravamo: non c’è 
dubbio che la costante osserva¬ 
zione di un periodo abbastanza 
breve, gli ultimi 15 anni, ha evi¬ 
denziato un’autentica rivoluzio¬ 
ne nelle scelte di campagna, ri¬ 
scoprendo alternative al sistema 
«Friuli» ed al Kober 5 BB ma 
soprattutto nel campo della se¬ 
lezione clonale. 

La vendemmia meccanica: ricor¬ 
diamo, nel 1975, attenzione ed 
ammirazione per le prime ven- 
demmiatrici ed agevolatrici della 


raccolta, cui solo un sistema 
semplificato come il «Friuli» 
sembrava poter dare risposta. 
Certamente tali soluzioni lascia¬ 
vano intravvedere più ampio re¬ 
spiro, dopo un costo iniziale ele¬ 
vato, per le aziende soffocate da 
salari e stipendi non compensate 
dalla risposta del mercato dell’u¬ 
va e del vino; c’era anche, per 
l’enotecnico, la garanzia di poter 
raccogliere uve delicate e ben 
pagate (ad es. Pinot grigio) con 
zuccheri, acidi e PH ottimali, e 
non già a definizione di vertenze 
contrattuali o «regolarizzazio¬ 
ne» dei vendemmiatori. È la 
qualità? Con l’uva sulla pianta 
non si dorme, con l’uva in canti¬ 
na, ancorché non perfetta al 
100%, ci pensa sempre e co¬ 
munque l’enotecnico. 

Il nuovo corso: progressivamente 
si è andata però creando una 
nuova coscienza, che poneva su 



Dai vigneti sperimentali 
In atto si avranno 
risposte concrete ed efficaci 
a breve termine 


tutto il vigneto di qualità, con la 
macchina al suo servizio e non il 
contrario. Vari «Friuli» sono ri¬ 
diventati «Sylvoz» con inseri¬ 
mento di ulteriore filo zincato o 
inox al di sotto del cordone per¬ 
manente, per le legature dei tral¬ 
ci fruttiferi. Si è capito che il si¬ 
stema esasperato «4 x 4» doveva 
essere progressivamente ed asso¬ 
lutamente ridimensionato, per 
cui anche il vivaista ha dovuto 
cercare (ma esisteva da tempo, 
bastava chiederle...) nuove solu¬ 
zioni in materia di portainnesti 
poco vigorosi, resistenti alla sic¬ 
cità ed al calcare. 

L’amico vivaista: ci si è anche 
stancati dei vini dai nomi pre¬ 
stigiosi, ma privi di caratteri di 
tipicità, causa vinificazioni in 
bianco spinte all’eccesso o per¬ 
ché resi tali da vitigni mal sele¬ 
zionati. Ecco allora rinascere 
una crescente vivacità vivaisti- 
ca, con individuazione di cloni 
d’alto pregio per potenzialità 
aromatiche, struttura ed equili¬ 
bri. Il viticoltore friulano, nel¬ 
l’ultimo decennio, ha viaggiato 
moltissimo, toccando con mano 
realtà viticole nazionali ed este¬ 
re d’avanguardia, al fine di tro¬ 
vare un modello di riferimento. 

La Francia, «maestra di vite»: 
pur con tutta la stima per la vi¬ 
ticoltura austroungarica e tede¬ 
sca, è innegabile il maggior fa¬ 
scino della viticoltura bordole¬ 
se, di Borgogna più che dell’Al- 
sazia e dello Champagne ed è 

















DaH’alto in basso: 

1. Premariacco: arature invernali 
su impianto fitto di Chardonnay., 
2-3. Reimpianti fitti in collina 
e in pianura. 


proprio in questa direzione che 
da tempo si sono mossi, con gli 
enotecnici, alcuni viticoltori «di 
qualità» della nostra Regione, 
non per spirito di contestazione 
0 desiderio d’andare controcor¬ 
rente, ma proprio per dimostra¬ 
re agli altri e a se stessi che an¬ 
che in Friuli, mettendo a punto 
alcuni meccanismi, si possono 
ottenere grandi risultati non so¬ 
lo con vitigni d’oltralpe ma an¬ 
che con quelli autoctoni, non¬ 
ché vini bianchi e rossi da in¬ 
vecchiamento ed in grado di af¬ 
finarsi in botticelle di rovere 
francese (barriques da 220 litri), 
rispondendo adeguatamente ad 
una domanda crescente dell’al¬ 
ta ristorazione. 

Esperienze d’infittimento: se l’o¬ 
rientamento ad un moderato 
infittimento delle viti è genera¬ 
le, nel Collio e nei Colli orienta¬ 
li del Friuli, in particolare, alcu¬ 
ni viticoltori, motivati e docu¬ 
mentati, hanno impostato i re¬ 
centi reimpianti ponendo a di¬ 
mora da 4 a 6 mila ceppi/ettaro, 
ovviamente su portainnesti de¬ 
boli e stimolando la ricerca (e la 
produzione artigianale in mec¬ 
canica viticola) a costruire at¬ 
trezzature, trattrici ed agevola¬ 
toci per operazioni colturali in 
grado di muoversi agilmente 
nelle situazioni più difficili e 
pendenze più marcate. 

Questa nuova realtà viticola re¬ 
gionale va ammirata, prima di 
essere contestata o ironizzata, 
proprio per la sua funzione spe¬ 
rimentale e per la volontà degli 
imprenditori di portare avanti 
proposte nuove, sostenendo in 
prima persona un sacrificio 
economico di grosse proporzio¬ 
ni. A breve-medio termine da 
questi vigneti sperimentali si 
avranno risposte concrete, per 
scelte sicure e ne potranno go¬ 
dere in particolare i nostri gio¬ 
vani viticoltori, la cui personali¬ 
tà si è andata concretizzando 
sui banchi delle scuole superiori 
agrarie, con affinamento della 
professionalità nelle cantine e 
nelle vigne, accanto a uomini di 
carattere, moderni pionieri di 
un nuovo pensiero rurale# 
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Attualità 


vive il Friùl 


Chiose alle chiose 
su una visita 
delFAcadémieduvin 
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di Enos Costantini 



Viti a Chàteauneuf-du-Pape. 


Q uesto scritto prende lo spunto dalle 
«chiose» di Isi Benini alla visita 
^fe//’Académie internationale du vin. 
Le suddette «chiose» mi hanno lasciato 
rUnpressione che si continui a cadere nel solito 
luogo comune: «i francesi sono bravi, ma noi 
possiamo fare cdtrettanto, se non meglio...». E 
vero. Ma, allora, che aspettiamo? 

E, poi, ciucile solite tirate contro i francesi mi 
ricordano cjuelle di tanti meridionali contro la 
Lega lombarda: sanno di complesso di inferio¬ 
rità. Il che giustifica il «complesso di superiori¬ 
tà» dei francesi. In realtà non hanno nessuna 
ragione di esistere nè Luno nè l’cdtro che il Pi- 
colit del mio amico Cudicio da Torreano vede il 
Sauternes ma, non venite a contarmi storie, il 
Beaujolais non è un merlotùt. Ecco, però, che 
pure io sono caduto nel tragico luogo comune: 
ho paragonato vini friulani e vini francesi. Nul¬ 
la di più assurdo. Sono diversi, tutto lì. E pos¬ 
sono essere ugualmente buoni o ugualmente 
cattivi. A chi passerebbe per la testa di parago¬ 
nare formaggi friulani e formaggi svizzeri? 

Io vado matto per il Groviera, ma cdtrettanto 
per il Montasio, se è buono. Così posso apprez¬ 
zare il Pignùl, il Barolo ed il Saint-Émilion. 
Ma ci sono alcune sfumature: il vinaccio fran¬ 
cese, cjuello che i nostri emigranti apprezzano 
tanto e che viene fatto col vino siciliano (un 
tempo edgerino) è venduto in bottigliacce di 
plastica ed a prezzi bassi. Il vincicelo italiano, 
quello che torce le budella e par di avere una 
pantegàna nello stomaco, è troppo spesso ac¬ 
compagnato da etichette accattivanti, è Doc, 
ha financo un «nome». 

Per farla breve: in Francia la qualità (secondo 
i loro canoni, ma s’al è bon al è bonj corri¬ 
sponde al prezzo. E da noi? 












Altra sfumatura. Ho trovato «Verduzzo di Ra¬ 
mandolo» tutto made in Veneto. In Francia 
non succederebbe. Provatevi a fare lo Chàteau- 
neuf-du-Pape anche solo nel vicino comune di 
Sorgues.... Una volta successe che alcuni fur¬ 
bacchioni di Bordeaux scambiarono le etichette 
sulle bottiglie. Processati per direttissima si 
presero 8 anni di galera: io li avrei ghigliottina¬ 
ti perché rischiavano di far perdere rimmagine 
a un prodotto e, cjuindi, di far perdere il reddito 
a migliaia di famiglie coltivatrici. Come è fini¬ 
ta la storia, assai più grave, del metanolo ita¬ 
liano? 

I francesi, è vero, hanno la puzza sotto il naso. 
Ma non soltanto nei nostri confronti; anche, e 
soprattutto, nei confronti degli cdtri francesi. 
Son fatti così. E quel loro spirito un po' sbriif- 
foncello, il vendere fumo (aiuta a vendere!), la 
spavalderia, ecc. non datano da ieri, né da Na¬ 
poleone. 

Quest'ultimo, poi, era córso e, quindi, tutt'cdtro 
che francese. Ricordate la disfida di Barletta? 

I francesi valorosi, i migliori guerrieri d’Euro¬ 
pa, scrisse lo stesso d'Azeglio, ma sbruffoni, 
certamente non vigliacchi, sicuramente antipa¬ 
tici. Tutto ciò risedè, sicuramente, agli antichi 


Non ve alcuna ragione 
di critica alla spocchia dei 
vigneròns, ma cosa aspettiamo 
a mettere in moto le nostre 
capacità? 


Quel che resta della 
dimora papale a 
Chàteauneuf-du-Papc presso 
Avignone. 



Gcdli (^Vae victis, ricordate? Fu una sbruffona¬ 
ta) i quali divennero tanto latini da rimanere 
tedi anche malgrado i potenti Franchi. 

Insomma ogni popolo ha pregi e difetti, anzi 
ogni popolo è quello che è. E stupido criticare 
gli Inglesi anche se loro, in realtà, sono pieni di 
preconcetti nei confronti degli Itcdiani: ciuando 
ero là da loro mi capitò di incontrarne parecchi 
che, insistentemente, si negavano la possibilità, 
per un italiano, di avere i capelli rossi o di pos¬ 
sedere un frigorifero. 

E i Tedeschi? E i Mascd? (bè, questi ultimi 
neppure sanno chi sono gl'Itcdiani, mentre io ho 
sempre avuto il massimo rispetto per questa 
gente che non sa che farsene della plastica e del 
dentifricio). Il lettore irritato vorrà chiedermi: 
«Che c'entra tutto ciò col vino?». Il vino deve 
servire ad avvicinare i popoli (chi meglio di 
lui?) e non ad accentuare divisioni e preconcet¬ 
ti. E guardiamo anche i nostri difetti (ah, se ne 
hanno i furlans.^^, ammesso che siano tedi. I 
francesi sanno prendersi in giro, sanno ridere di 
se stessi: non serve leggere Romain Rolland, 
basta Astérix. E, sui vini friulani, devo essere 
sincero, mi viene più da piangere che da ridere. 
Dove sono? 0, se volete, où sont les vins d’an- 
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VivelaFrance, 

viveilFriùl 


tan? / francesi c’insegnano che la tipicità è un 
tesoro ed essi hanno saputo valorizzarla: vini, 
formaggi, paté, insaccati, ecc, ecc. 

La tipicità è frutto di secoli di esperienza che, 
noi, troppo spesso etichettiamo come «empiri- 
smo», dando una connotazione negativa a que¬ 
sta parola. Il parmigiano non è stato inventato 
da un tecnico laureato, né il Roquefort, né il vi¬ 
no Locai. Eppure ora tanti vini friulani sono 
così poco «tipici», così poco «caratteristici» che, 
pur non essendo un pivello, faccio fatica a di¬ 
stinguere un Locai da un Pinot. Ancora non 
molti anni fa riuscivo ad apprezzare i vini di Lo- 
ni ed i vini di Meni, diversi, ma ugualmente buo¬ 
ni. Ora non riesco più a distinguerli né, sia detto 
senza offesa, ad apprezzarli. Detto da un consu¬ 
matore è grave. Ce ancora qualche vigneron 
nostrano che vinifica in modo tradizionale: il 
classico vecchietto tanto vituperato perché non 
segue le moderne tecniche. Ma fa il vino così 
buono... 

E non contatemi balle: sono un tecnico anch’io e 
so che si può vinificare in modo tradizionale sen¬ 
za mandare tutto in aceto e, quel che più conta, 
incontrando il gusto del mercato. Prova ne sia 
che ciò si verifica in alcune cantine dove la botti¬ 



Vigneto nella zona dello 
Gigondas. 


glia si paga in dollari e non in dinari. Sapete co¬ 
me rischiano di essere i tecnici?: se togliete loro 
i giochetti è come togliere il Vangelo al prete. 
Così vi trovate il formaggio che sa di niente ed il 
vino altrettanto. Comincio a capire quei giovani 
che optano per la Coca-Cola. Perché la gente 
beve meno vino? Per molte ragioni, ma una pre¬ 
vale sulle altre: perché il vino è sempre più imbe¬ 
vibile. Sentivo dei peschicoltori piemontesi che si 
lamentavano perché la gente mangia meno pe¬ 
sche. Non si capisce come si possa pretendere il 
contrario con le varietà americane che non solo 
non sono buone, ma sono proprio cattive. Ma 
torniamo ai francesi. Un altro luogo comune 
corrente è che gli spumanti italiani possono rag¬ 
giungere e superare lo Champagne. Ridicolo: 
come dire che il Parmigiano può raggiungere e 
superare il Roquefort. Son buoni entrambi. 0 
no? 

Certo però che, per quanto concerne gli spu¬ 
manti mi trovo spesso di fronte a bottiglie, di so¬ 
lito trentine, non di rado assai costose, il cui 
contenuto può far concorrenza alla gazzosa per 
il gas ed il cui sapore varia dal lami al lamiùt. 
Non altrettanto si può dire, purtroppo, per il 
susseguente e conseguente mal di testa. Non so 
se vale la pena, per il consumatore, di spendere 
tanti soldi, mcdgrado il metodo champenois 
adottato. 

Quando in Francia trovo che un vino non è un 


gran che posso dire che è del pinard o della pi- 
quette o, per essere benevolo, vin du pays. Da 
noi potrei dire che è bacò, ma come definire tale 
il prodotto che si cela dietro etichette altisonanti 
e nomi «intoccabili»? E, poi, il bacò era un vi- 
naccio, ma era lui, non era stato disvinidrit dal¬ 
le magiche formule dei solisti della chimica- fisi¬ 
ca enologica. 

I francesi sono sciovinisti? Ma! Certo che con 
Vinvasione tedesca che dovettero subire era un 
modo per tirarsi su. Monsieur Chauvin, come sa 
chi conosce la storia, nacque da lì. Loro i tede¬ 
schi li chiamano boches, noi li chiamiamo mucs 
e, per chi non lo sapesse, muc è il nome friulano 
di un rospo. Avete mai bevuto il Locai alsaziano 
fatto da germanofoni? E buono! 

Cerchiamo di volerci bene o, almeno di soppor¬ 
tarci. Imasai mi sono più simpatici dei francesi, 
forse perché non fanno del pinard o, semplice- 
mente, perché sono più lontani. Ed è un ’altra ge¬ 
neralizzazione pericolosa: se vi trovate a discu¬ 
tere con un vigneron francese o con un pastore 
masai vedete subito che ci sono dei punti d’in¬ 
contro. Il primo è un giovialone e vi parlerà di 
vino, del tempo, della moglie, dei figli e v’invite¬ 
rà a bere un goccio di quello che tiene per sé. Il 
masai vi darà latte, ma, per il resto: il tempo, le 
vacche (al posto delle viti), la moglie, i figli, 
ecc. E, così, se andate da Silvio a Cividale o da 
Cudicio a Lorreano dove, come dice quest’ulti¬ 
mo «se vin di vendi a no’nd’è, vin di bevi a’n- 
d’è simpri». Ifrancesi hanno il senso dello Stato 
e lo Stato, in Francia, funziona quasi sempre. In 
Italia... I treni francesi sono veloci e, quel che 
più conta, puntuali. 

Voglio finire con un aneddoto e con una consi¬ 
derazione. Anni fa viaggiando su un treno fran¬ 
cese (in prima classe, devo dire), mi capitò di 
arrivare in ritardo. Pensai molto male di questi 
gaulois chiacchieroni e spocchiosi, immemore 
del fatto che, facendo per anni la Venezia- Udi¬ 
ne, non m’era mai successo d’arrivare puntuale. 

II giorno successivo sentii bussare alla porta e si 
presentarono due funzionari delle Ferrovie fran¬ 
cesi i quali mi restituirono l’importo del bigliet¬ 
to. Fine dell’aneddoto. 

La considerazione: la Francia ha dato da vivere 
a migliaia e migliaia di friulani. I quali, a loro 
volta, hanno contribuito a far vivere la Francia. 
I miei paesani che partivano avevano, sono le lo¬ 
ro parole, le «labbra verdi» perché avevano solo 
erbe per contrastare i morsi della fame. Ce ne 
siamo dimenticati? Lutti si sono inseriti perfet¬ 
tamente e né lo sciovinismo, né altre manie tran¬ 
salpine, hanno sbarrato loro la strada. E quando 
un francese storce il naso davanti alla polenta 
viene definito francesàt. Senza cattiveria. 

Per concludere voglio dire che noi friulani non 
abbiamo nessuna ragione per criticare i francesi 
(ma sì, sono un po’ ciacoloni come i triestini) e, 
del pari, non abbiamo nulla da imparare da essi 
0 da qualsivoglia altro popolo (tedeschi, masai, 
ecc.). Le cose che s’hanno da fare le conoscia¬ 
mo benissimo. Quello che non capisco è che cosa 
aspettiamo a farle% 







Attualità 

L’iniziativa del Centro 

Tremila visitatori 

1 

alla Casa del vino 

a «Ideanatale» 



Fra gli ospiti il presidente 
della Regione Biasutti, 
del Consiglio regionale 
Solimbergo e l’assessore 
Benvenuti 


S ono stati quattro giorni di festa, ma 
anche di importanti incontri con le 
massime autorità regionali quelli dal 
10 al 13 novembre scorso al Centro regionale 
vitivinicolo in occasione di «Ideanatale 
1989». L’accogliente Casa del vino si è tra¬ 
sformata in uno show-room natalizio aperto 
a tutto il pubblico della città che cosi ha avu¬ 
to modo di conoscere le numerose confezioni 
regalo esposte nel salone di rappresentanza e 
di apprezzare le degustazioni dei vini, offerte 
per l’occasione, dalle aziende produttrici con 
il consiglio dei sommeliers. 

Più di tremila sono stati i visitatori che, tra 
l’altro, hanno raccolto il messaggio per visita¬ 
re il Quartiere fieristico di Udine dove in date 
ed orari concomitanti si svolgeva la manife¬ 
stazione «Ideanatale». «Dal momento che i 
vini friulani stanno facendo moda non si può 
non trovare — ha sostenuto il presidente del 
Centro Pietro Pitturo — anche nuovi modi di 
presentarli e di esporli». 

Il presidente del Consiglio regionale avvocato 
Paolo Solimbergo ha rivolto parole di elogio 
ai ben ottanta produttori che «hanno messo 
in mostra le loro strenne natalizie capaci di 
attirare il turismo ed il numeroso pubblico 
che ruota attorno alla città di Udine special- 
mente durante i fine settimana». 

Altre numerose personalità di spicco del 
mondo politico hanno fatto visita alla mostra 
fra cui il Presidente della Giunta regionale 
Adriano Biasutti e l’Assessore regionale al¬ 
l’Agricoltura Ivano Benvenuti che hanno sot¬ 
tolineato i vantaggi evidenti di queste iniziati¬ 
ve, fatte in collaborazione con altri Enti, per 
la valorizzazione dei vini del Friuli-Venezia 
Giulia. ' 



Dopo questo nuovo felice collaudo la Casa 
del vino si «aprirà» sempre più ai visitatori 
cercando nuove sinergie e collaborazione con 
gli Enti locali e promozionali con l’obiettivo 
di far conoscere al consumatore l’alta qualità 
dei vini friulani e di avvicinare il numeroso 
pubblico che in occasione di manifestazioni o 
fiere dimora a Udine. Anche queste sono oc¬ 
casioni da non perdere se non si vuole essere 
a rimorchio degli eventi • 



































; Viticoltura 



Al simposio autunnale della 
Confraternita del vino, a Duino, 
rintronizzazione del principe 
Carlo della Torre e Tasso. 


Dopo l’iscrizione 
del vitigno al 
catalogo nazionale 


1 viticoltori del Carso 
triestino hanno accolto 
con viva soddisfazione 
la notizia che l’apposita Com¬ 
missione ministeriale ha deciso 
di iscrivere il vitigno Vitouska 
nel catalogo nazionale delle va¬ 
rietà di vite per uva da vino. Si 
è dunque concluso positiva- 
mente, un lungo lavoro prepa¬ 
ratorio che ha impegnato per 
oltre un decennio l’Ispettorato 
provinciale dell’agricoltura di 
Trieste, d’intesa con l’Istituto 
sperimentale per la viticoltura 
di Conegliano Veneto, vari tec¬ 
nici della nostra Regione e so¬ 
prattutto loro, i viticoltori del 
Carso Triestino, figure modeste 
ed operose poco portate al pro¬ 
tagonismo eppure attori di una 
realtà agricola unica. 

Con l’iscrizione della Vitouska 
nel catalogo nazionale ed, in se¬ 
guito, con fammissione di tale 
vitigno nell’elenco degli «auto¬ 
rizzati» e «raccomandati», non 
è da escludersi l’ipotesi di un 
futuro accesso del corrispon¬ 
dente vino alla doc Carso, a far 
buona compagnia alla Malvasia 
istriana e al prestigioso Terra- 
no. 

Ma non vorremmo correre 
troppo con la fantasia, seppur 
con basi concrete, per non cor¬ 
rere il rischio di sostituirci a 
quel Consorzio di tutela la cui 
costituzione appare ormai im¬ 
prorogabile se i viticoltori carsi¬ 
ci non vogliono correre il ri¬ 
schio di rimanere, a livello na¬ 


Scopriamo 
la Vitouska 
del Carso 


zionale ed estero, degli illustri 
sconosciuti. Ma vediamo un 
po’ di conoscere più da vicino 
questo vitigno dal nome forte e 
suggestivo, avvalendoci di una 
traccia impostata dall’Ispetto¬ 
rato agrario di Trieste quale 
supporto alla pratica di ricono¬ 
scimento. 



Si tratta di un vitigno da vino a 
bacca bianca, significativamen¬ 
te diffuso in provincia di Trie¬ 
ste, del quale non si conoscono 
descrizioni ampelografiche e 
sulla cui precisa denominazione 
è da sempre mancata una suffi¬ 
ciente chiarezza. Nessuna ipote¬ 
si appare plausibilmente formu¬ 
labile in merito alla etimologia 
attribuibile alla denominazione 
di tale vitigno: alcun significato 
preciso può infatti attribuirsi in 
lingua slovena alla denomina¬ 
zione di Vitouska, Garganija o 
Vitouska Garganija, sotto le 
quali viene indifferentemente ri¬ 
conosciuto dai viticoltori in 
provincia di Trieste. Non del 
tutto priva di fondamento po¬ 
trebbe apparire la posizione di 
chi individua nella località di 
Vitovlje, nella zona viticola del 
Vipacco — in territorio iugosla¬ 
vo —, le radici etimologiche e il 
probabile centro di origine della 
«Vitouska». 

La denominazione «Garganija» 
potrebbe altresì costituire moti¬ 
vo per individuare altre possibi¬ 


Non è da escludersi l’ammissione 
di questo vino nella doc Carso in 
compagnia della Malvasia istriana 
edelTerrano 


li origini del vitigno in parola. 
Il prof Cosmo non sembra co¬ 
munque riferirsi a tale vitigno 
quando afferma che «... la Gar- 
gania o Gargagna, coltivata in 
provincia di Gorizia, non ha 
nulla a che vedere con la Gar- 
ganega...». Secondo il medesi¬ 
mo autore infatti, la Gargania, 
altro non sarebbe che un sino¬ 
nimo sporadicamente usato in 
provincia di Gorizia per indica¬ 
re la Ribolla: le differenze am- 
pelografiche tra quest’ultimo 
vitigno e la Vitouska risultano 
peraltro tali da far cadere ogni 
possibile confusione. 

Ben differenziate risultano al¬ 
tresì le caratteristiche ampelo- 
grafiche descritte nella Garga- 
nega rispetto a quanto osserva¬ 
to nella Vitouska a livello del 
tralcio erbaceo, della foglia e 
del grappolo. 

Al di là di tali considerazioni, 
la Vitouska costituisce una pre¬ 
senza costante nei vigneti in 
provincia di Trieste, con diffu¬ 
sione molto significativa nella 
zona carsica e via via minore 
spostandosi verso Sud, in dire¬ 
zione deiristria. 

Zona di osservazione 

Si sono condotte osservazioni 
sui viti Vitouska presenti in 
quattro diverse aziende in pro¬ 
vincia di Trieste, ubicate nei 
Comuni di Sgonico (278 m. 
s.l.m.) e di Duino-Aurisina (251 
m. s.l.m.). 














Le condizioni di coltivazione ri¬ 
sultano essere quelle caratteri¬ 
stiche deH’altopiano carsico: 
giacitura pianeggiante, terra 
rossa a tessitura limoso-argillo- 
sa e fertilità medio-alta, mode¬ 
stissima profondità dello strato 
coltivabile direttamente giacen¬ 
te sulla roccia carsica. 

Le osservazioni sono state ese¬ 
guite su viti in età produttiva, 
allevate secondo l’uso locale a 
pergola, fatta eccezione per una 
delle aziende nella quale la for¬ 
ma di allevamento praticata è 
risultata assimilabile al doppio 
capovolto. I rilievi sono stati al¬ 
tresì eseguiti sulle viti Vitouska 
presenti nella collezione ampe- 
lografica dell’istituto Sperimen¬ 
tale di Viticoltura di Coneglia- 
110 . 

Descrizione ampelografica 

La descrizione è stata eseguita 
secondo la metodologia previ¬ 
sta dalla Prova Ampelografica 
Internazionale O.I.V. 

Utilizzazione 

Tradizionalmente impiegata per 
vinificazioni in uvaggio, in me¬ 
scolanza con le altre uve bian¬ 
che presenti in provincia di 
Trieste, risulta da qualche anno 
oggetto di vinificazione in pu¬ 
rezza con esito giudicato lusin¬ 
ghiero da parte di un numero 
crescente di produttori. La ca¬ 
ratteristica freschezza, il profu¬ 


mo fruttato e la discreta elegan¬ 
za del prodotto giustificano tale 
interesse, consentendo di distin¬ 
guerla dalle vinificazioni di 
Malvasia istriana, contraddi¬ 
stinte, da un bouquet più deciso 
per una leggera nota aromatica, 
dal colore più carico e minore 
scorrevolezza. 

Giudizio organolettico 
salvino 

Colore giallo paglierino chiaro, 
profumo fruttato-vinoso, con 
nota predominante di pere Wil¬ 
liam, gradevolmente terminante 
con una sensazione fresca do¬ 
vuta ad una leggera sfumatura 
di salvia. 

Sapore acidulo-sapido, riporta 
la sensazione di fruttato deno¬ 
tata all’olfatto. Corpo buono, 
secco, leggermente astringente. 
Retrogusto piacevolmente ama¬ 
rognolo, con lontano ricordo di 
salvia. Determinante, nell’indi¬ 
viduazione delle suddette com¬ 
ponenti aromatiche e caratte¬ 
riali, è stata la lunghissima 
esperienza e l’alta professionali¬ 
tà dell’enotecnico Marcello Pil- 
lon di Trieste, accademico della 
vite e del vino, maestro di degu¬ 
stazione cui si deve la formazio¬ 
ne, in decenni di paziente lavo¬ 
ro, di schiere di assaggiatori. 
Ma si deve soprattutto a Mar¬ 
cello Pillon se i vini della Pro¬ 
vincia di Trieste, ed in partico¬ 
lare, il Terrano del Carso, han¬ 
no potuto uscire da una collo¬ 


cazione di rilevanza locale, sof¬ 
focata da tradizionali campani¬ 
lismi e tecniche di vinificazione 
superate, per affrontare a testa 
alta il difficile cammino che 
porta aH’imbottigliamento dan¬ 
dosi immagine e personalità per 
affrontare mercati preparati ed 
esigenti, alta ristorazione com¬ 
presa. 

E, con il tecnico, viticoltori gio¬ 
vani e motivati, disponibili a 
portare avanti con serietà il di¬ 
scorso bottiglia ed, in particola¬ 
re, la Vitouska: sono i Kante ed 
i Lupine, vignaioli in Prepotto 
(Praprot) di Duino-Aurisina, 
capofila di alcune potenzialità 
che già si profilano all’orizzon¬ 
te. 

Importanza economica 
e distribuzione geografica 

La progressiva selezione delle 
varietà coltivate, operata dai 
produttori attraverso l’abban¬ 
dono dei vitigni giudicati meno 
corrispondenti agli obbiettivi 
produttivi, non ha sostanzial¬ 
mente interessato la Vitouska 
che, dopo la Malvasia istriana, 
può ormai definirsi il vitigno a 
bacca bianca più diffuso nei 
vecchi vigneti in provincia di 
Trieste. 

ConilD.P.R. 17.7.1985, il rico¬ 
noscimento della doc Carso ve¬ 
niva a suggellare in via definiti¬ 
va l’importanza della Malvasia 
istriana per la caratterizzazione 
dei vini bianchi prodotti in pro- 


Caratteristici vigneti in Dolina 
carsica. 


vincia di Trieste. Altrettanto 
può dirsi ora per la Vitouska 
con riscrizione al C.N.V.V. e, 
in seguito, nell’elenco delle va¬ 
rietà autorizzate e raccomanda¬ 
te in sede provinciale. 

Da tali considerazioni deriva 
l’interesse per la tutela e conser¬ 
vazione di questo vitigno, la cui 
importanza economica, seppure 
correlata alla modesta entità 
della produzione vitivinicola in 
provincia di Trieste, trova con¬ 
ferma nei buoni risultati conse¬ 
guiti dai produttori nella collo¬ 
cazione commerciale negli ulti¬ 
mi anni. La tipicità del vino ot¬ 
tenuto, congiuntamente alle pe¬ 
culiarità delle sue caratteristi¬ 
che organolettiche rispetto ai 
vini derivati da uve di Malvasia 
istriana, costituiscono infatti 
occasione per differenziare le 
produzioni destinate al merca¬ 
to, rispondendo alla domanda 
di una più ampia gamma di 
consumatori. 

Non a caso, recentemente, la 
Confraternita della vite e del vi¬ 
no del Veneto Orientale e del 
Friuli Venezia Giulia, ha con¬ 
centrato nel Carso triestino i la¬ 
vori del «Simposio d’autunno», 
in una giornata ricca di mo¬ 
menti culturali e tecnici. La 
parte ufficiale, presieduta dal 
Gran Maestro comm. Rodolfo 
Hofer, si è sviluppata nella sug¬ 
gestiva cornice del Castello di 
Duino. 

Ascoltato con attenzione un in- 
vervento culturale predisposto 
«ad hoc» da Padre Arturo da 
Carmignano, storico dell’ordine 
dei Cappuccini, tutti a tavola 
per abbinamenti enogastrono- 
mici in tema con l’ordine del 
giorno. 

Chiusura rurale, a toccare con 
mano la vite ed il vino del Car¬ 
so, la terra rossa delle doline, le 
cantine scavate nella roccia di 
Danilo Lupine, in Prepotto di 
Duino. Malvasia istriana, Ter¬ 
rano e, su tutti, la Vitouska; as¬ 
semblaggio di tradizioni e finez¬ 
ze create con coscienza enologi¬ 
ca, realtà prima ancora che cu¬ 
riosità, tale vino è stato il pro¬ 
tagonista indiscusso di una 
giornata da ricordare# 









Attualità 


Un appuntamento 
da non mancare 


La Sélections Mondiales 
di Montreal nel 1990 


Dal 3 all’8 marzo una vetrina 
di grande prestigio 


L e nostre aziende vitivinicole non do¬ 
vranno mancare alla prossima edizione 
chiamata «Sélections mondiales» che 
avrà luogo a Montréal in Canada dal 3 all’S 
marzo 1990. 

La manifestazione, organizzata dalla Société 
des alcools du Québec è la più importante nel 
suo genere in America del Nord e mette a 
confronto produttori di diverse nazioni per 
una penetrazione dei migliori vini in Canada. 
Perché dobbiamo riservare una particolare 
attenzione per questa manifestazione? Intanto 
per una attenta valutazione delle prospettive 
che si possono aprire pe i nostri produttori da 
un mercato canadese che non è in grado di 
provvedere in proprio. In secondo luogo ciò 
che deve spingere il produttore della nostra 
regione ad affrontare i mercati nordamericani 
deve essere la volontà ad uscire dai soliti ca¬ 
nali della distribuzione interna per affrontare, 
senza timore, una clientela che va in cerca del 
prodotto qualitativamente migliore. 

Va segnalato ai produttori friulani che i vini 
ai quali è riservata una maggiore possibilità 
di successo sono i bianchi aromatici (Sauvi- 
gnon, Riesling, Traminer) e i bianchi affinati 
in barriques (Chardonnay, Sauvignon, etc.) 
oltre ai rossi invecchiati purché siano di gran¬ 
de stoffa e possiedano il requisito di un buon 
profumo. 

Sempre il Centro regionale vitivinicolo si met¬ 
te ovviamente a disposizione degli eventuali 
interessati per tutte le informazioni necessarie 
e per le modalità di partecipazione. 

Partecipare alla manifestazione di Montréal 
del 1990 sarà indubbiamente un appuntamen¬ 
to da inserire in agenda per i nostri produtto¬ 
ri che troveranno nel Centro regionale vitivi- 
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nicolo tutta l’assistenza e la disponibilità per 
la riuscita e per un confronto dei nostri vini 
con gli altri concorrenti mondiali. 

I vini che supereranno la selezione verranno 
introdotti tramite la Société des alcools du 
Québec sul mercato canadese. È questa una 
occasione da non perdere, convinti che i no¬ 
stri vini possono competere con successo sui 
mercati ed a ogni manifestazione di rilievo a 
tutte le latitudini per farsi conoscere. Il bino¬ 
mio qualità e conoscenza di nuovi mercati 
consentirà di cogliere alle nostre aziende van¬ 
taggi significativi, duraturi nel tempo e quali¬ 
ficanti in termini di immagine. Bisogna, però, 
incominciare ad entrare in una nuova menta¬ 
lità commerciale con apertura verso mercati 
stranieri se vogliamo proseguire nello svilup¬ 
po e nell’affermarsi dei nostri vini nel mon¬ 
do# 







La XXXII Dieta 
a Villa Manin 


L’assessore Benvenuti 
nel Ducato dei vini 



Splendido menù del Natale 
di Alpe-Adria coni cuochi 
italiani, sloveni e austriaci, 
nella CoÉaternita Cucina 
de Aqua 


T rentaduesima edizione della Dieta del 
Ducato dei vini friulani a Villa Manin 
di Passariano, anche in questa occasio¬ 
ne con uno splendido successo di partecipa¬ 
zione. Trenta personaggi del mondo della vi¬ 
tivinicoltura regionale, del mondo della risto¬ 
razione, autorità, giornalisti e amici del vino 
hanno ricevuto, dalle mani del Magnifico 
Reggitore Isi Benini, le insegne di Nobili ono¬ 
rari ed effettivi della prestigiosa Confraternita 
friulana che si prefigge, da ormai vent’anni e 
con risultati di grosso spessore, la conoscen¬ 
za, la difesa e la valorizzazione della nobile 
bevanda e della cucina tipica regionale. 

Fra i Nobili onorari il neo eletto assessore re¬ 
gionale all’Agricoltura Ivano Benvenuti, il 
presidente di «Italia ’90» gr. uff. Dino Bruse- 
schi e il giornalista Giuseppe Longo, respon¬ 
sabile della pagina agricoltura del Messagge¬ 
ro Veneto oltre al comm. Arturo Filippini, 
deus ex machina deH’organizzazione dei risto¬ 
ranti Toulà in tutto il mondo. 

Quattrocento commensali a tavola per un 
menù intitolato al Natale di Alpe Adria in 
collaborazione con gli chefs del ristorante 
«del Doge» di Delino e Mario Macor di Villa 
Manin e di quelli della Confrerìe Alpe Adria 
Cocina de Aqua, le «Guajane» di Noventa di 
Piave, Edvina di Portorose, Tre Visi di Vicen¬ 
za, Cantinon di San Daniele del Friuli, Tsche- 
bull del Faaker See in Carinzia, Trattlehof 
pure della Carinzia e con la supervisione del 
Gran Maestro della Cocina de Aqua Giovan¬ 
ni Gallinaro e del ristoratore Aldo Morassutti 
del «da Toni» di Gradiscutta di Varmo. Me¬ 
nù splendido, applauditissmo anche per la 
scelta e l’abbinamento dei vini scelti, su no¬ 
vanta campioni di 32 aziende, da una com¬ 


missione di enotecnici guidata dal loro fidu¬ 
ciario regionale Alvano Moreale. Nel corso 
della cerimonia, padrina la Confraternita del¬ 
la vite e del vino del Veneto orientale, presen¬ 
te con il suo Gran Maestro Rudy Hofer, il 
Ducato dei vini friulani e la Cocina de Aqua 
Alpe Adria si sono gemellati. 

Hanno ricevuto le insegne di Nobile del Du¬ 
cato l’assessore regionale all’agricoltura Iva¬ 
no Benvenuti, il presidente del Col di Italia 90 
gr. uff. Dino Bruseschi, l’on. Dino De Poli 
presidente della Cassamarca di Treviso, il 
comm. Arturo Filippini di Treviso ammini¬ 
stratore delegato di tutti i «Toulà» del mon¬ 
do, il giornalista Giuseppe Longo del Mes¬ 
saggero Veneto, le signore Annamaria Co¬ 
stantini di Roma, Diletta Candolo Lirussi di 
Udine, Luciana de Barba Vidoni di Udine, 
Lucia Del Fabbro Caliz di Tarcento e Cicci- 
nella Kechler di Ronchis di Latisana, Dante 
Bagatto di San Daniele del Friuli, il dottor 
Ferruccio Barazzutti di Tolmezzo, il dottor 
Rolando Bezzi di Villaco, il vignaiolo Ferruc¬ 
cio Bodigoi di Prepotto, il vignaiolo Alfieri 
Cantarutti di San Giovanni al Natisone, il 
dottor Andrea Cecchini direttore del Centro 
regionale vitivinicolo, il vignaiolo Adriano 
Giacomelli di Udine, Giuseppe Granzotto di 
Monastier di Treviso, Gianni e Gianfranco 
Lirussi di Udine, Angelo Maggiolo di Vene¬ 
zia, l’industriale dei formaggi Oreste Moran- 
dini di Castions di Strada, il vignaiolo Stefa¬ 
no Pelizzo di Cividale, il vignaiolo ing. Paolo 
Petrucco di Udine, Walter Giuseppe Pivetta 
di Pramaggiore, Paolo Sguassero di Varedo 
di Milano, Gianfranco Tempeste di Vedelago 
di Treviso, il dottor Ezio Terenzani di Udine 
e il rag. Marco Zampar di Gorizia* 










Attualità 



Esaltata 

l’amicizia «georgiana» 


di Luciano Alberton 



La vìsita in Italia è iniziata 
nel Collio con il saluto 
dell’assessore Ivano Benvenuti 


Nella foto, in primo piano, i 
capi della delegazione 
georgiana intronizzati dalla 
delegazione del Ducato dei 
vini friulani. 


U na delegazione composta dai responsa¬ 
bili di alcune fra le più grosse cantine 
della Georgia, la regione deH’Urss de¬ 
finita la «madre del vino» (e infatti è qui che è 
nata la vite) è stata ospite a Russiz superiore 
di Capriva dell’Azienda di Marco Felluga, 
per una serata che ha rafforzato i vincoli di 
amicizia avviatisi circa tre mesi fa fra un folto 
gruppo di produttori italiani e gli operatori 
georgiani: infatti, guidati da Luigi Veronelli, 
alcuni fra i nostri maggiori produttori, e fra 
essi Marco Felluga, hanno effettuato un viag¬ 
gio di studio in Georgia, visitando vigne e 
cantine di quella fortunata terra, dove vengo¬ 
no prodotti qualcosa come 30 milioni di etto¬ 
litri. Vini, però, che sono sgraziati, troppo al- 


coolici e poco profumati, vini quindi da mi¬ 
gliorare acquisendo la necessaria esperienza e 
la non meno essenziale opportuna tecnologia. 
E, dunque, cosa meglio di un viaggio in Italia 
per fare esperienza? 

Ecco, quindi, su invito del Seminario perma¬ 
nente «Luigi Veronelli», che ha redatto il pro¬ 
gramma del viaggio, la delegazione georgiana 
in Italia ed eccola impegnata a visitare molte 
delle più prestigiose cantine operanti sul terri¬ 
torio nazionale. Il viaggio ha toccato il Pie¬ 
monte, la Lombardia, il Trentino e, appunto, 
il Friuli-Venezia Giulia, per proseguire poi in 
Veneto e in Toscana. 

A Russiz superiore, prima tappa della visita 
in Friuli, ad accogliere i graditi ospiti c’erano 
l’assessore regionale all’agricoltura Ivano 
Benvenuti, il presidente del centro regionale 
per la viticoltura e presidente nazionale degli 
enotecnici Piero Pittaro, il presidente regiona¬ 
le dell’Agriturist conte Formentini, il presi¬ 
dente del Consorzio Collio conte Attems, il 
presidente dell’Académie internationale du 
vin, il commendator leardi, sindaco di Roc¬ 
chetta Terme, paese piemontese gemellato 
con il villaggio georgiano di Mukuzani. E poi 
c’era Luigi Veronelli, gran padrino dell’inizia¬ 
tiva, e c’erano altri due grossi produttori ita¬ 
liani: Giacomo Bologna, il primo nome della 
Barbera, e Albano Zanella, della Azienda Ca’ 
del Bosco. E a rappresentare il Ducato dei vi¬ 
ni friulani c’erano, assieme ad altri confratel¬ 
li, Isi Benini e Piero Fortuna. 

Una serata, grazie alla squisitissima ospitalità 
di Alba e Marco Felluga e dei loro figlioli, ve¬ 
ramente eccezionale, contrappuntata, come 
vuole una bella tradizione georgiana, da in¬ 
numerevoli brindisi. Normalmente, durante 
un vero pranzo georgiano, se ne fanno oltre 
una quarantina; qui, naturalmente, sono stati 
molti di meno, ma hanno permesso l’espres¬ 
sione dei veri sentimenti di amicizia e di sim¬ 
patia che legano ormai produttori italiani e 
operatori vinicoli georgiani. 

Dopo i convenevoli di rito e il brindisi di ben¬ 
venuto, la serata è proseguita a tavola, per 
una cena preparata da Aldo Morassutti del 
ristorante «Da Toni» di Gradiscutta di Var- 
mo. Un menù molto apprezzato dagli ospiti, 
che hanno ricambiato calorosamente i brindi¬ 
si loro rivolti. Per tutti ha parlato il capo de¬ 
legazione, Tiberi Dvalishvili, sindaco di Gur- 
giaani, che ha ringraziato per l’affettuosa ac¬ 
coglienza ricevuta in Italia e ha esaltato l’ami¬ 
cizia fra il popolo italiano e quello georgiano. 
A conclusione della serata, gli amici della 
Georgia sono stati nominati Nobili del Duca¬ 
to dei vini friulani. 

La cerimonia di intronizzazione è stata cele¬ 
brata da un’Ambasceria del Ducato, guidata 
da Isi Benini, il quale a ciascuno degli ospiti, 
dopo la consegna delle insegne, ha ripetuto, 
tra gli applausi generali, «Cun uè du ses No- 
bil dai Vins Furlans», insomma, «da oggi sei 
dei nostri»# 









Legislazione 

viticola 


Gli uvaggi(Collio bianco e Collio 
rosso) e i vitigni ammessi, ira coi 
ilPicoiit 


Nella foto, moderni reimpianti a 
Villa Russiz di Capriva. 


Con la «ratifica» 
della Gazzetta 
ufficiale 

Nuovo 
disciplinare 
perladoc 
del Collio 


I produttori vitivinicoli 
del Collio goriziano 
hanno accolto con 
grande soddisfazione la confer¬ 
ma ministeriale che il discipli¬ 
nare di produzione dei propri 
vini doc, integrato e largamente 
modificato, sarà fra breve pub¬ 
blicato sulla Gazzetta Ufficiale 
avendo superato le varie fasi di 
un’istruttoria decennale che ha 
impegnato Consorzio di tutela 
e organizzazioni in un difficile 
lavoro di cesello resosi necessa¬ 
rio per apportare un aggiorna¬ 
mento radicale a un documento 
risalente al lontano 24 maggio 
1968, quando la viticoltura e 


l’enologia delle colline goriziane 
avevano esigenze, tecnologie e 
mercati assolutamente diversi 
da quelli attuali. 

Certamente una doc così presti¬ 
giosa in campo internazionale 
ha calamitato interessi e inizia¬ 
tive fra le più disparate, prese 
ad affiancare l’originaria richie¬ 
sa consortile con argomentazio¬ 
ni talvolta dettate da situazioni 
d’ampio respiro, ma spesso an¬ 
che di rilevanza contenuta in 
singole entità produttive, più 
che consistenti collettività ope¬ 
rative. Va dato atto al presiden¬ 
te Attems se si è arrivati final¬ 
mente al varo di un documento 
che certamente non abbraccia 
la totalità delle casistiche, ma 
comunque pone tutti i viticolto¬ 
ri in grado di operare con mag¬ 
gior serenità, ponendoli al ripa¬ 
ro da contestazioni legali e do¬ 
tandoli, tra l’altro, di una gam¬ 
ma varietale ricchissima. 

Quali, in sintesi, le novità? Ec¬ 
cole: 


Uvaggi: denominati Collio 

Bianco e Collio Rosso, deriva¬ 
no da concorso in varie percen¬ 
tuali, rispettivamente di Ribolla 
gialla. Malvasia istriana e Tocai 
friulano (nel bianco) e Merlot, 
Cabernet Frane e Cabernet 
Sauvignon (nel rosso). In ambe¬ 
due i casi è prevista la possibili¬ 
tà d’integrazione con altre uve 
a bacca bianca e rossa, da viti¬ 
gni raccomandati e autorizzati. 

Nuovi vitigni: vengono ricono¬ 
sciuti doc Chardonnay, Mùller 
Thurgau, Picolit, Ribolla gialla, 
Riesling renano. Cabernet Sau¬ 
vignon (che, con il Frane, può 


dare anche un generico «Caber¬ 
net»). 

Delimitazione della zona di pro¬ 
duzione: si registra l’assimilazio¬ 
ne alla IP zona (comune di Par¬ 
rà d’Isonzo) di una propaggine 
collinare avente pendenze e ca¬ 
ratteristiche geopedologiche 
equivalenti a quelle del Collio 
propriamente detto. 

Condizioni ambientali e di coltu¬ 
ra: il Ministero, al fine di evita¬ 
re il perpetuarsi di sollecitazio¬ 
ni, aventi presunzione vocazio¬ 
nale, tese al riconoscimento doc 
Collio di superfici oggetto di 
più o meno recente bonifica, 
poste in perfetta pianura, ha 
fissato in metri 85 s.l.m. la quo¬ 
ta al di sotto della quale (nella 
P zona, a ridosso del confine 
con la Yugoslavia) le superfici 
vitate non sono ammissibili alla 
doc Collio. La resa massima del 
Picolit, nuova suggestiva tipo¬ 
logia, viene fissata in q.li 40/et¬ 
taro. La forzatura (salvo l’irri¬ 
gazione di soccorso) è vietata. 

Dove vinificare?: come in passa¬ 
to, la vinificazione deve avveni¬ 
re all’interno della zona delimi¬ 
tata, con deroghe concesse caso 
per caso a soli vinificatori con 
cantine al di fuori della zona, 
ma conduttori di vigneti rego¬ 
larmente iscritti all’Albo doc 
della Camera di commercio di 
Gorizia, al momento dell’ema¬ 
nazione del decreto. 

Nuove gradazioni alcolometriche 
minime naturali: esse vengono 
fissate, per la totalità dei vini in 
gradi 10,5 (13° per il Picolit). 

Caratteristiche vini al consumo: 

gradazioni complessive minime: 
vengono fissate in gradi 11,50, 
nel Collio bianco e Ribolla gial¬ 
la a 11°; 14° per il Picolit. 

Estratto succo netto minimo: 

viene fissato in 15 per mille nei 
vini bianchi e 18 per mille nei 
rossi. 

«Riserva»: prerogativa di alcuni 
bianchi e rossi ben definiti, con 
uve in grado di garantire alme¬ 
no 11° potenziali (12° al consu¬ 
mo) ad un invecchiamento di 
almeno tre anni (sei mesi in 
botte di legno). 

Etichettatura: si ribadisce so¬ 
stanzialmente un’impostazione 
tesa ad evitare confusione nel 
consumatore e vengono pertan¬ 
to fissati dimensioni dei caratte¬ 
ri ed ubicazione delle scritture 














Medicina 


Con buon senso, 

L’esatto 

e senza troppi 

rapporto tra vino 

pessimismi 

e fegato 


Prof. H. Michel 


D ai tempi in cui si è co- , 
minciato a parlare di vi- I 
no e di fegato, si crede ; 
di assistere ad una tragedia an- j 
tica il cui resoconto sarebbe sia ' 
elogiativo che sgradevole, vera 
e propria battaglia d’Ernani. 
Non è nulla di tutto ciò se si 
usa un po’ di buon senso. Senza 
buon senso né misura, fegato e 
vino costituiscono una brutta 
coppia. Eppure il fegato di¬ 
strugge sempre l’alcool per tut¬ 
ta la vita; l’alcool distrugge in 
via eccezionale il fegato alla fi¬ 
ne della vita (50-65 anni). Pre¬ 
sentiamo gli attori, il loro ruo¬ 
lo, le loro conseguenze buone e 
cattive. Gli attori sono due: il 
fegato, il vino. 

Il fegato 

Organo voluminoso (1500 g), il 
fegato è situato al di sotto del 
bordo costale destro. Ha un co¬ 
lore rosso scuro. Il volume, ma 
soprattutto il colore, sono mo¬ 
dificati se esso è malato (come 
il nostro viso). Esso è formato j 
da cellule giustapposte ben visi¬ 
bili al microscopio (epatociti) 
separate da intervalli (sinusoidi) 
ove scorre il sangue. Questo 
sangue viene condotto al fegato | 
dalla vena porta (1000 ml/l’) e 
dall’arteria epatica (500 ml/l’). 
Dopo aver attraversato i sinu¬ 
soidi, il sangue fuoriesce dal fe¬ 
gato attraverso le vene soprae- I 
patiche che sboccano vicino al 
cuore sulla destra. Il fegato 


produce la bile e la elimina in 
canali biliari che portano la bile 
nell’intestino. Esso sintetizza le | 
proteine, i lipidi e le sostanze i 
necessarie alla coagulazione del 
sangue. È dunque facile com- ' 
prendere che se il fegato è affet¬ 
to dall’acool assunto in eccesso, 
da un virus o da una sostanza 
tossica, ne potrà derivare un in¬ 
giallimento (e cioè: la bile si in¬ 
serisce nel sangue), difficoltà 
della coagulazione del sangue o 
esso potrà caricarsi di grassi. 
D’altronde la parola «foie» de¬ 
riva dalla parola «fichi» (chia¬ 
mati «fegato» in italiano, «hi- 
dago» in spagnolo) utilizzati 
per ottenere fegato d’oca. I po¬ 
poli anglosassoni hanno prefe¬ 
rito il termine «leber» (tedesco), 
«liver» (inglese) per sottolineare 
che si tratta di un organo vitale 
in grado di riprodursi, di rige¬ 
nerarsi. Questa proprietà essen¬ 
ziale del fegato era conosciuta 
già nell’antichità: è il mito di 
Prometeo disobbediente, attac¬ 
cato da Giove nel Caucaso e 
che viveva grazie alla rigenera¬ 
zione del suo fegato mangiato 
giornalmente da un’aquila. 



Parlerò meno in merito al vino. 
Bisogna solo sapere che il vino 
è la bevanda alcoolica più con¬ 
sumata in Francia. Esso rap¬ 
presenta il 70% dell’alcool con¬ 
sumato dai francesi. Ci sono 
dieci milioni di francesi che 


Mezzo litro al giorno, per l’uomo, 
un quartino per la donna: nessun 
timore di infortuni epatici 


consumano in modo eccessivo 
l’alcool (e cioè più di 40 gram¬ 
mi al giorno per i maschi e più 
di 20 grammi al giorno per le 
femmine). 

Il vino contiene alcool etilico in 
funzione del suo grado di al¬ 
cool, cioè il volume d’alcool pu¬ 
ro per 100 mi di vino. Così 1 li¬ 
tro di vino di 10° (e cioè 10 mi 
per 100 mi di vino oppure 100 
mi per 1 litro) contiene 80 
grammi d’alcool puro, tenuto 
conto della densità dell’alcool 
che è i 0,8. Questo indice di pe- 
I so d’alcool etilico espresso in 
grammi è il solo da prendere in 
considerazione al fine di valuta- 
! re i rischi. In futuro i «vini leg¬ 
geri», e cioè quelli che hanno 7- 
8 gradi o lo spumante d’uva (3 
gradi) potrebbero costituire 
prodotti nuovi sul mercato per 
lottare contro il calo del consu¬ 
mo del vino. Esso contiene an¬ 
che zuccheri che permettono al 
vino di essere la bevanda alcoo¬ 
lica meglio tollerata, nonché 
congeneri e cioè: 1) additivi per 
coltura o fermentazione, 2) ele¬ 
menti legati alla conservazione, 
3) componenti naturali oltre al- 
l’etanolo (metanolo, propanolo, 
aldeidi ed esteri) che danno il 
; bouquet al vino come del resto 
abbiamo potuto constatare sta- 
j mane. Questi congeneri volatili 
costituiscono talvolta la causa 
I di cefalee e di vertigini, di nau- 
I see dopo i pasti troppo «annaf- 
; fiati» e che quindi scompaiono 
dopo una dieta. 













Inioli 

Il fegato si trova sul «percorso * 
del vino» dopo la scomposizio- | 
ne nei suoi diversi componenti j 
aH’interno dell’intestino. Questi 
vengono trasportati fino al fe- | 
gato dal sangue delle vene. Il 
95% dell’alcool sarà metaboliz¬ 
zato per dare acqua, anidride 
carbonica e calorie. 

1) L’assorbimento: esso avviene 
nello stomaco oppure all’inizio 
dell’intestino tenue. Esso è tan¬ 
to più rapido quanto più eleva¬ 
to è il grado delle bevande, se il 
soggetto è a digiuno, se ha subi¬ 
to operazioni allo stomaco. 
Inoltre è meglio bere nel corso 
del pasto ed avere un’alimenta¬ 
zione equilibrata. Ciò chiarisce 
la migliore tolleranza dello 
champagne che si beveva in al¬ 
tri tempi con lingue di gatto, la 
migliore tolleranza del vino se il 
pasto è ricco di glucidi che di 
grassi 0 di carne. L’assunzione 
di certi zuccheri (fruttosio) è 
stata anche consigliata al fine di 


diminuire l’alcolemia nei con¬ 
trolli stradali da parte della po¬ 
lizia. L’alcolemia, che, detto 
grossolanamente, è la quantità 
d’alcool assorbita in rapporto 
al peso del soggetto, costituisce 
un indice molto importante; es¬ 
sa dipende dalla quantità d’al¬ 
cool ingerita, dalla velocità con 
cui viene assorbita, dalla quan¬ 
tità e dal genere di cibi assunti 
contemporaneamente. i 

2) La captazione: il fegato cap¬ 

ta il 98% d’alcool. Normalmen¬ 
te un piccola parte (il 2%) at- | 
traversa il fegato e sarà elimina- | 
ta attraverso la respirazione i 
(controllo di polizia), attraverso 
le urine e attraverso il sudore. I 

3) Il metabolismo o la demoli¬ 
zione. Il metabolismo dipende i 
dalla quantità d’alcool bevuto. 
Ci saranno eccellenti rapporti i 
tra il vino ed il fegato se la 
quantità d’alcool è inferiore ad 

1 grammo per Kg e per giorno. 
Ci saranno cattivi rapporti tra 
il vino ed il fegato se la quantità 
d’alcool è superiore a 2 grammi 


per Kg e per giorno. j 

I buoni rapporti vino-fegato o 
quello che succede per un con- | 
sumo inferiore ad 1 grammo ; 
per kg e per giorno. La demoli- | 
zione dell’alcool avviene in mo¬ 
do semplice. Esso viene trasfor¬ 
mato in acetaldeide grazie ad 
un enzima, l’alcoolodisidroge- ; 
nasi. Questo enzima ha bisogno 
di un co-fattore, il NAD, il 
quale viene trasformato in 
NADH. La reazione continuerà 
allorché il NADH verrà tra¬ 
sformato in NAD, e cioè quan¬ 
do lo ione idrogeno sarà scom¬ 
parso, vale a dire sarà assunto 
dalla catena di elettroni, dagli 
acidi grassi o dai lattati. 
Ulteriormente l’acetaldeide sarà 
trasformata in acetato quindi, 
entrando nel ciclo di Krebs, 
convertita in H20, C02 ed , 
energia (7 calorie/grammo d’al- 1 
cool). Al fine di avere buone re- ' 
lazioni, bisogna che la quantità i 
di vino sia di 20 grammi per la 
donna (fuori gravidanza), di 40 
grammi per l’uomo, vale a dire 


in volume un quarto di litro di 
vino per la donna oppure mez¬ 
zo litro di vino per l’uomo. Me¬ 
glio ancora, ciò corrisponde a 2 
bicchieri di vino per la donna e 
4 bicchieri di vino per l’uomo. 
Meglio ancora, si potrebbe bere 
«a scelta» altre bevande con il 
vino, sapendo che il contenente 
di una bevanda sempre più pic¬ 
colo (boccale di birra, bicchiere 
di sidro, bicchiere di vino, bic- [ 
chiere di liquore d’anice, bic- | 
chiere di cognac oppure di li¬ 
quore in genere) corrispondono 
malgrado ciò a 10 grammi d’al¬ 
cool. La misura del contenente 
si adatta al grado della bevan¬ 
da. È una cosa eccellente. A 
questo tasso inferiore ad 1 
grammo d’alcool al giorno, il 
vino è: 1) un nutrimento ener¬ 
getico, vale a dire che viene as¬ 
sorbito direttamente senza esse- , 
re trasformato come lo sono i j 
cibi, vale a dire in sostanze di- | 
rettamente assimilabili. 2) Esso 
viene utilizzato rapidamente e 
distrutto totalmente, ci sono 
















11 giusto rapporto 
tra vino e fegato 


poche perdite. Esso dà 7 calorie 
per grammo. 3) Non è, o lo è 
poco, tossico. Esso è stato consi¬ 
derato come fattore che dimi¬ 
nuisce l’incidenza delle malattie 
delle coronarie, un coadiuvante 
nella cicatrizzazione dell’ulcera 
gastro-duodenale, anticamente 
noto, come lo diceva Paolo a Ti¬ 
moteo; «Se hai male di stomaco, 
non bere più acqua ma vino». 

Al di sopra di 2 grammi d’alcool 
per kg ed al giorno, la demoli¬ 
zione dell’alcool mette in gioco 
due altri meccanismi. In effetti, 
la via normale della demolizione 
da parte dell’alcooldisidrogenasi 
non sarà più sufficiente. Due al¬ 
tri sistemi enzimatici entrano in 
gioco: il MEOS e le catalasi. 

Il MEOS è un sistema speciale 
che ha la proprietà essenziale di 
aumentare la sua attività (indu¬ 
zione enzimatica) allorché la 
quantità d’alcool assorbita au¬ 
menta. Il sistema di catalasi con¬ 
suma ossigeno e proteine neces¬ 
sarie alla vita delle cellule del fe¬ 
gato. Il risultato di questi tre si¬ 
stemi di demolizione dell’alcool 
conduce: 

a) alla formazione esagerata di 
ioni d’idrogeno (NAD-NADH) 
da parte del sistema dell’alcool- 
disidrogenasi e del MREOS. 
Questo ione idrogeno sarà as¬ 
sunto: a) dagli acidi grassi con¬ 
ducendo al sovraccarico del fe¬ 
gato per quanto concerne i gras¬ 
si (steatosi) e nel sangue (iperli- 
pidemia); b) dai piruvici-lattati 
che verranno preferenzialmente 
eliminati dai reni a scapito del¬ 
l’acido urico che, aumentando 
nel sangue, provoca la comparsa 
di crisi da gotta, frequenti negli 
alcolisti, e probabilmente anche 
fibrosi; 

b) l’eccesso di acetaldeide molto 
tossica per la cellula epatica re¬ 
sponsabile per la formazione dei 
tessuti fibrosi, della distruzione 
delle membrane delle cellule, del 
gonfiamento delle cellule; 

c) l’anossia da consumo d’ossi¬ 
geno e di proteine indispensabili 
per la vita della cellula da dove 
la distruzione degli epatociti o 
necrosi, vale a dire l’epatite al- 
coolica acuta, prima lesione in¬ 
dispensabile per la formazione 


della cirrosi epatica. 

La cirrosi epatica progredisce. 
In generale ci vogliono dai 15 ai 
20 anni d’intossicazione alcooli- 
ca con una dose superiore a 160 
grammi di alcool al giorno. Ef¬ 
fettivamente, il cirrotico ha in 
media un’età che varia dai 45 ai 
55 anni. Si distinguono princi¬ 
palmente diverse fasi nel corso 
della vita di un alcolista: 

fase: malattie del sistema ner¬ 
voso (dai 20 ai 35 anni). Trattasi 
di giovani alcolisti che presenta¬ 
no disturbi caratteriali, disturbi 
psichici (encefalosi) che portano 
ad un delirium tremens nel caso 
di astinenza ed i quali lamenta¬ 
no crampi agli organi inferiori 
(polinevrite). Questo è il periodo 
degli infortuni professionali, de¬ 
gli incidenti stradali e degli in¬ 
ternamenti psichiatrici. 

2“ fase: malattia del pancreas 
(dai 35 ai 45 anni) o pancreatite 
cronica, vale a dire dolori livello 
dello stomaco, diabete mellito 
dovuto a mancanza d’insulina e 
perdita di peso dovuta ad una 
cattiva digestione. Se l’alcolista 
non muore per pancreatite acu¬ 
ta, subentra la 3"^ fase. Alcoli¬ 
smo, cirrosi nodulare, fibrosi ci¬ 
catriziale, epatite necrotica e for¬ 
me nascoste. 

Dall’epatite alcoolico-necrotica 
fino al fegato piccolo della cirro¬ 
si nodulare passando per il fega¬ 
to di fibrosi cicatriziale, l’evolu¬ 
zione è segnata da episodi di ri¬ 
presa dell’alcoolismo. Questa 
evoluzione può essere apparen¬ 
te, ma può essere anche nascosta 
e scoperta nelle diverse fasi. 

3"" fase: malattia del fegato (dai 
45 ai 55 anni) vale a dire logica¬ 
mente steatosi, epatite alcoolica 
acuta, fibrosi e cirrosi. 

4"^ fase: cancri (dai 55 ai 60 anni) 
del fegato, della laringe, dell’eso¬ 
fago, spesso associati a tabagi¬ 
smo. 



Sono 4: la steatosi, l’epatite al¬ 
coolica, la fibrosi e la cirrosi. 

1) La steatosi. Essa è caratteriz¬ 
zata dal sovraccarico di grassi 
nel fegato e conseguentemente 
con eccesso di grassi nel sangue. 
Ci sono alcoolisti in buono sta¬ 
to che lamentano, per stanchez¬ 
za, problemi digestivi non ben 
definiti. Essi sono obesi, presen¬ 
tano peli sul torace (un cirroti¬ 
co non presenta mai pelosità sul 
torace). Sussiste un ingrossa¬ 
mento del fegato. I grassi nel 
sangue, in particolare il tasso di 
colesterolo, sono aumentati. Al 
fine di confermare la steatosi, si 


può eseguire una biopsia al fe¬ 
gato per mezzo di laparoscopio 
(strumento ottico che viene in¬ 
serito attraverso la parete del 
ventre, permettendo così di ren¬ 
dere visibile una certa parte del 
fegato). Il fegato è giallo, gras¬ 
so. Al microscopio si presenta¬ 
no gocce di grasso nelle cellule. 
Dall’arresto d’assunzione d’al¬ 
cool deriva la sparizione del fe¬ 
gato ingrossato e dei disturbi 
digestivi. La steatosi è dunque 
una lesione reversibile. 

2) L'epatite alcoolica acuta: è 
del tutto differente. È la prima 
lesione che fa scattare il mecca¬ 
nismo evolutivo verso la cirrosi. 
Si tratta di una distruzione delle 
cellule del fegato dovuta all’al¬ 
cool. Il malato accusa dolori 
addominali, febbre, il colore 
della pelle diviene giallo, ascite. 
Ci sono delle alterazioni del 
sangue di tipo grave: problemi 
di coagulazione, eccesso di glo¬ 
buli bianchi. La biopsia del fe¬ 
gato a mezzo puntura eseguita 
con la paroscopia evidenzia un 
fegato enormemente ingrossato, 
di colore rosso arancione, con 


distruzione di cellule visibile al 
microscopio. Se la distruzione 
delle cellule è molto avanzata, 
l’individuo muore (nel 25% dei 
casi), altrimenti egli sarà sog¬ 
getto ad una cicatrizzazione, 
vale a dire ad una fibrosi nelle 
parti distrutte. Ciò assomiglia 
alla cicatrice che compare dopo 
una scottatura cutanea. 

3) La fibrosi si estende se il sog¬ 
getto continua a bere oppure in 
funzione dell’avanzamento del¬ 
la necrosi. Allorché la quantità 
di cellule epatiche normali di¬ 
venta insufficiente al fine di as¬ 
sicurare le funzioni del fegato, 
le restanti cellule sane si rigene¬ 
rano, vale a dire si moltiplicano 
per assicuare le funzioni del fe¬ 
gato. Compaiono cosi sulla su¬ 
perficie del fegato dei noduli di 
rigenerazione: è la cirrosi. 

4) La cirrosi di Laennec è stata 
notata da questo medico fran¬ 
cese nel 1830 su un soldato del¬ 
l’esercito di Dumourrier, il qua¬ 
le presentava un fegato nodula¬ 
re di colore rosso dovuto alla 
presenza eccessiva del ferro 
contenuto nel vino e oggidì do- 















vuto alle trasfusioni di sangue 
che anch’esse apportano del 
ferro. 

L’evoluzione della cirrosi di¬ 
pende ancora dall’arresto o dal 
persistere dell’intossicazione da 
alcool. Se il malato smettesse di 
bere, egli avrà la possibilità di 
vivere normalmente. La cirrosi 
rappresenta uno stato di adat¬ 
tamento. Nel caso in cui il ma¬ 
lato continuasse a bere, i noduli 
di rigenerazione saranno di¬ 
strutti dalla necrosi. Compari¬ 
ranno delle complicazioni; itte¬ 
rizia, ascite (versamento d’ac¬ 
qua e di sodio nell’addome), 
emorragie, coma, inferioni e tu¬ 
mori. 

Le emorragie, vale a dire vomiti 


di sangue, sono frequenti nei 
cirrotici. Esse sono dovute alla 
rottura delle vene grosse dell’e¬ 
sofago. Queste vene vengono 
meno poiché il sangue, non po¬ 
tendo più passare attraverso il 
fegato cirrotico diventato molto 
duro, passa per l’esofago per 
poter raggiungere la parte de¬ 
stra del cuore. 

Ingerendo una grande quantità 
di cibo 0 eseguendo un grande 
sforzo fisico, le varici si posso¬ 
no rompere. 

L’ascite (accumulo di sali e di 
acqua nel ventre) rappresenta 
anche una frequente complica¬ 
zione spesso rivelatrice della 
cirrosi poiché la cirrosi può ve¬ 
rificarsi pian piano. Il coma del 
cirrotico è dovuto ad una intos¬ 
sicazione da parte di una so¬ 
stanza sconosciuta di origine 
intestinale che compare soprat¬ 
tutto quando i cirrotici hanno 
avuto delle emorragie. In fin dei 
conti si tratta di una esagerata 
sonnolenza che compare spesso 
anche nel caso di un soggetto 
normale dopo un pasto abbon¬ 
dante. 


La cura 

La cura della cirrosi deve essere 
fatta con l’astinenza completa e 
definitiva. Bisogna bere sola¬ 
mente acqua per tutta la vita, e 
questa sì che è la vera «acqua- 
di-vita». 

Lo svezzamento viene accettato 
molto facilmente all’inizio so¬ 
prattutto se l’individuo è stato 
soggetto a emorragie o ad un 
coma. 

La fase difficile da superare so¬ 
pravviene nel terzo anno dopo 
lo svezzamento quando il sog¬ 
getto comincia a sentirsi bene. 
Non bisogna mai forzare un 
paziente disintossicato a bere 
un bicchiere in occasione di una 
festa, poiché una piccola quan¬ 
tità d’alcool è sufficiente a crea¬ 
re uno squilibrio. In sintesi, un 
cirrotico può vivere normal¬ 
mente se accetta lo svezzamen¬ 
to. È evidente che oltre allo 
svezzamento, deve verificarsi 
anche una presa di coscienza. 
Le Associazioni di ex- alcoolisti 
sono molto utili. La cura di di¬ 
sintossicazione non serve più. 


Conclusioni 

In questi rapporti tra vino e fe¬ 
gato, si tende sempre ad essere 
troppo pessimisti poiché solo il 
20% di coloro che bevono a di¬ 
smisura, ovvero quelli che be¬ 
vono più di 2 grammi d’alcool 
per kg al giorno saranno sog¬ 
getti all’epatite alcoolica acuta 
ed alla cirrosi. Esiste dunque 
una differenza per quanto con¬ 
cerne l’alcool. Certi soggetti 
possono essere talvolta più sog¬ 
getti di altri ad una cirrosi, e ciò 
è dovuto a fattori acquisiti (de¬ 
nutrizione, gastrotomizzati, in¬ 
fezioni da virus), di origine ge¬ 
netica o etnica (variazione degli 
enzimi della demolizione del¬ 
l’alcool e dell’acetaldeide), di 
origine immunologica (antigeni 
speciali del tipo HLA classe 1). 
Per fortuna nulla è certo e quin¬ 
di tanto meglio. 

Per gli altri che bevono vino in 
modo moderato, mezzo litro 
per l’uomo e un quarto di litro 
per la donna, parrebbe essere 
una dose ove non esiste alcun 
timore di incorrere in una ma¬ 
lattia epatica. Con queste dosi, 
il vino rappresenta un nutri¬ 
mento energetico che protegge 
da complicazioni cardiovasco¬ 
lari, che facilita le cure contro 
l’ulcera e soprattutto è gradevo¬ 
le al gusto e contemporanea¬ 
mente queste dosi normali per¬ 
mettono di risolvere il proble¬ 
ma relativo alla vendita sotto 
costo del vino: 31 milioni di 
francesi adulti consumeranno 
quindi 60 milioni di ettolitri e 
ciò malgrado il calo nel consu¬ 
mo di vino in Francia susse¬ 
guente all’anno 1956. 

Infine, sebbene rappresentando 
il 70% del consumo d’alcool dei 
francesi, le regioni viticole han¬ 
no un tasso molto basso di 
mortalità dovuta a cirrosi: Lan- 
guedoc-Roussillon 18,2 per 
10.000 e Nord 42,3 per 10.000. 
Troppi elementi sconosciuti 
sussistono nella costituzione 
della cirrosi che può essere do¬ 
vuta a più fattori, prima di po¬ 
ter affermare che non esiste al¬ 
cuna dose d’alcool senza «ri¬ 
schio». D’altra parte è difficile 
dedicare il proprio interesse al 
vino senza essere sobri. La co¬ 
noscenza e l’eccesso non posso¬ 
no andare d’accordo: l’eccesso 
(la quantità che si critica) e la 
qualità (che tutto il mondo ap¬ 
prezza). Fegato e vino costitui¬ 
scono quindi una bella coppia, 
se si usa il buon senso# 

(da Revue frangaise 
dVenologie ) 
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11 tecnico risponde 


’evoluzione delle tecni- | 
che di vinificazione, che ! 
negli ultimi anni ha * 
condizionato notevolmente i ! 
fattori produttivi utilizzati per 
l’ottenimento di vini di qualità, 
ha portato gli operatori del set¬ 
tore ad una conversione note¬ 
vole delle attrezzature di canti¬ 
na e delle macchine enologiche 
I utilizzate. Di notevole interesse 
I è l’utilizzo di serbatoi in acciaio 
[0 inox; di quest’ultimi, però, non 
sempre si conoscono le caratte- | 
ristiche costruttive e le corrette 
' forme d’uso. 

I Gli acciai inossidabili utilizzati 
nell’industria vinicola sono dei 
materiali che si possono qualifi¬ 
care come «nobili», in quanto 
non hanno bisogno di alcuna 
I protezione interna o esterna e 
; sono inerti nei confronti del vi- 
I no. Attualmente l’utilizzo degli 
acciai inossidabili è spesso com¬ 
petitivo rispetto ad altri mate- 
I riali, soprattutto per la costru- 
I zione di vasche con capienza 
I superiore a 100 hi. Le caratteri- 
j stiche dell’acciaio inossidabile 
sono dovute alla presenza di 
una quantità sufficiente di cro¬ 
mo nella lega, che la rende resi¬ 
stente alla corrosione, 
j Gli acciai inossidabili utilizzati 
1 nell’industria vinicola sono del- 
I la famiglia degli acciai austeni- 
tici e contengono più del 15% 
di cromo e di nichel. 

Gli acciai più comunemente 
I usati per la costruzione dei vasi 
vinari appartengono alle leghe 
I dei seguenti due tipi: 

- quelle dette senza molibdeno 
(o cromo-nichel): 

AISI 304; AISI 304L; AISI 
I 321L; 

- quelle dette al molibdeno (2- 
i 3%): 

! AISI 316; AISI 316L. 

La presenza di cromo nell’ac¬ 
ciaio in quantità superiore al 
12-13% assicura lo sviluppo 
i sulla superficie di un sottile 


strato di ossido di cromo inso¬ 
lubile nella maggior parte degli 
ambienti. È a questo strato che 
è dovuta la maggior parte delle 
proprietà di resistenza alla cor¬ 
rosione degli acciai inossidabili. 
È quindi importante non di¬ 
struggerlo 0 , se è in difetto, per¬ 
mettergli di riformarsi, cosa che 
avviene naturalmente a contat¬ 
to con l’aria. 

Il molibdeno ha lo scopo essen¬ 
ziale di aumentare la resistenza 
alla corrosione degli acciai inos¬ 
sidabili in alcuni ambienti ag¬ 
gressivi, particolarmente quelli 
che contengono dei derivati del¬ 
lo zolfo, come bisolfiti, solfiti, 
acido solforico o cloruri, anche 
in quantità molto piccole. 


Per lo stoccaggio di vini per 
lungo periodo, specie se con te¬ 
nori di anidride solforosa eleva¬ 
ti, si consigliano pertanto leghe 
contenenti molibdeno, quali gli 
AISI 316. I fenomeni di corro¬ 
sione sono attenuati dall’impie¬ 
go di gas inerti. 

Per contenere il costo è possibi¬ 
le realizzare i vasi vinari di stoc¬ 
caggio con due leghe: la parte 
inferiore con acciai senza mo¬ 
libdeno, mentre la ghiera supe¬ 
riore, il camino e la volta in ac¬ 
ciaio molto resistente alla cor¬ 
rosione, come gli AISI 316. Le 
saldature debbono essere ese¬ 
guite in assenza di ossigeno e 
con elettrodi a filo scelti in fun¬ 
zione della lega delle lamiere da 


saldare. La rifinitura delle su- 
, perfici è di primaria importan- 
I za: all’interno la superficie deve 
i essere il più possibile priva di 
rugosità (finitura tipo 2B e 
2BA); la superficie esterna può 
essere più o meno levigata e di¬ 
versamente lavorata (fiorettatu¬ 
ra) in funzione soprattutto di 
: motivi estetici. Per la lavorazio- 
! ne della superficie interna si 
I consiglia l’operazione di skin- 
1 passaggio che provoca una la- 
! minazione a freddo assai rego- 
I lare e liscia. 

Le saldature interne debbono 
essere lisce, non presentare fes¬ 
sure od angoli che potrebbero 
I impedire la pulizia e facilitare la 
corrosione. Tutte le saldature 
debbono subire il decappaggio 
e la passivazione. 

Le caratteristiche di questi ser¬ 
batoi sono: 

a) rapidità di installazione, pos¬ 
sibilità di movimentazione e 
scarso deprezzamento; 

b) facilità di manutenzione; 

c) conferiscono un bell’aspetto 
alla cantina; 

d) buona conducibilità termica 
che permette il raffreddamento 
mediante scorrimento d’acqua 
0 il condizionamento dell’am¬ 
biente; 

e) possibilità di forme diverse. 
Durante l’utilizzazione occorre 
sempre evitare il contatto con 
attrezzature in ferro, lo scorri¬ 
mento di acqua ferruginosa e 
tutto ciò che può provocare 
scalfiture. 

Gli accessori, quali la rubinette¬ 
ria, sono generalmente scelti in 
acciaio, così come la bulloneria 
e quant’altro a contatto con le 
vasche, in modo da evitare la 
formazione di coppie elettroliti- 
che. 

Occorre infine scegliere, se ne¬ 
cessari, dei fondi piatti pog¬ 
gianti su platea, in modo da li¬ 
mitarne la corrosione# 

Vanni Tavagnacco 




























Notìzie 


Notìzie 


Vidimazione 
dei registri 

A l fine di una puntuale e 
obbligatoria applicazio¬ 
ne delle norme inerenti 
la vidimazione dei registri si 
rammenta quanto segue: il ri¬ 
chiedente ha l’onere di presenta¬ 
re apposita domanda in carta le¬ 
gale, diretta ad ottenere la sud¬ 
detta vidimazione contenente: a) 
le generalità del responsabile le¬ 
gale della azienda o ditta; b) la 
ragione sociale; c) natura dell’at¬ 
tività esercitata; d) elenco e tipo 
dei registri di cui si chiede la vi¬ 
dimazione e relativo codice dei 
vini d.o.c. per i registri di vinifi¬ 
cazione dei v.q.p.r.d. 

Qualora il richiedente sia perso¬ 
na diversa dal responsabile lega¬ 
le dell’azienda o ditta, questi de¬ 
ve presentare, oltre alla doman¬ 
da suddetta, un atto di delega 
del responsabile stesso in carta 
legale autenticata dalle autorità 
competenti. È possibile vidimare 
nella stessa giornata un solo re¬ 
gistro dello stesso tipo (commer¬ 
cializzazione, imbottigliamento, 
vinificazione vini da tavola, 
ecc.). 

Per i vini d.o.c. è possibile vidi¬ 
mare un solo registro di vinifica¬ 
zione per ogni codice (codici ri¬ 
levabili dalle denunce di giacen¬ 
za). Il rilascio del registro di im¬ 
bottigliamento è subordinato al 
possesso deH’autorizzazione sa¬ 
nitaria dei locali, di cui deve es¬ 
sere prodotta copia. 

Ogni variazione della ragione 
sociale 0 del cambio del respon¬ 
sabile legale della ditta deve es¬ 
sere comunicato con atto firma¬ 
to ed autenticato dalle autorità 
competenti (atto sostitutivo di 
notorietà). 

Alla richiesta del rilascio del pri¬ 
mo registro la richiesta suddetta 
deve essere accompagnata da un 
documento attestante resistenza 
di tale ditta (certificato della Ca¬ 
mera di Commercio, copia della 
denuncia di produzione, ecc.). 

In mancanza dell’osservanza 
delle disposizioni suddette non 
si potrà procedere alla vidima¬ 
zione dei registri# 


alle Camere di Commercio 


U n deciso intervento 
chiarificatore è stato ef¬ 
fettuato dal Centro re¬ 
gionale per la vitivinicoltura 
presso la direzione generale del¬ 
la produzione agricola del Mi¬ 
nistero in ordine alla circolare 
n. 12 del 25 settembre 1989 ri¬ 
guardo le analisi chimiche ed 
organolettiche da effettuarsi 
prima della messa in commer¬ 
cio dei v.q.p.r.d. Nell’intervento 
si è detto: 

1 - Nella nostra Regione su un 
totale di 7626 denunce di pro¬ 
duzione di uve a d.o.c. (ven¬ 
demmia 1988) pari al 49,10% 
della produzione potenziale re¬ 
gionale, si calcola che i singoli 
campioni da esaminare siano 
oltre 150 mila. Tali campioni 
dovrebbero essere controllati 
nel giro di qualche mese per 
permetterne la commercializza¬ 
zione; 

2 - Su 4 Camere di Commercio 
esistenti in Regione solo Udine 
e Pordenone hanno attivato le 
commissioni a partire da questo 
anno, restano escluse ancora 
Gorizia e Trieste; 



4 - Per dare attuazione alla cir¬ 
colare occorrerebbero numero¬ 
se commissioni di degustazione 
a lavoro permanente per tutto 
l’anno e laboratori di analisi 
inesistenti su tutto il territorio 
nazionale; 

5 - Da tener presente che ogni 
cantina oltre al numero elevato 
di v.q.p.r.d. dispone di più par¬ 
tite in recipienti diversi per uno 
stesso d.o.c., moltiplicando, in 
tal modo, i campioni da analiz¬ 
zare e le relative spese che pos¬ 
sono ammontare a parecchi mi¬ 
lioni anche per aziende di limi¬ 
tate dimensioni; 



3 - Le Camere di Commercio di 
Udine e Pordenone, attrezzate 
di laboratorio, di personale 
qualificato e di commissioni di 
assaggio sono in grado di smal¬ 
tire un numero di campioni di 
qualche migliaio all’anno, ma 
ben lontani dal totale dei 150 
mila che la circolare prevede di 
controllare; 


6 - Stando alla circolare non 
dovrebbe essere possibile la 
vendita di vino sfuso subito do¬ 
po la vendemmia o durante 
l’anno, prima ancora che il vino 
possa essere preparato per la 
bottiglia, bloccando cosi il mer¬ 
cato dello sfuso che viene cedu¬ 
to dalle aziende a commercianti 
imbottigliatori; 


7 - Si è notata, inoltre, una 
completa anarchia nei compiti | 
affidati ai prelevatori dei cam- ' 
pioni nominati dalle Camere di 
Commercio. 

Compito dei suddetti deve esse¬ 
re: 

a) solamente l’identificazone 
della partita di vino da prende¬ 
re in esame; 

b) prelevamento e sigillatura 
dei campioni. 

Nessun altro compito deve es¬ 
sere demandato a questi opera¬ 
tori che non hanno alcuna veste 
di «pubblici ufficiali» investiti 
dall’Autorità di controllo gene¬ 
rale della cantina. 

Si ritiene infatti che questi com¬ 
piti specifici siano riservati ai 
vari Organismi operanti sul ter¬ 
ritorio ed a ciò preposti. 

Si fa inoltre presente — dice an¬ 
cora il Centro — che gli Organi 
di vigilanza, interpretando alla 
lettera la circolare di cui sopra 
ritengono che il mancato con¬ 
trollo chimico ed organolettico 
dei v.q.p.r.d. impedisca auto¬ 
maticamente la vendita, met¬ 
tendo in grave difficoltà la 
commercializzazione, pur di¬ 
sponendo i produttori di vini 
perfettamente in regola con la 
legislazione. 

Alla luce di quanto sopra e nel¬ 
l’impossibilità di dare attuazio¬ 
ne alla circolare, si confida in 
una rapida e pratica revisione 
della stessa circolare al fine di 
renderla aderente alla realtà# 
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Giornata del produttore 
a Gradisca d’Isonzo 



F ra le iniziative collatera¬ 
li al «Gran Premio 
Noè», la tradizionale 
mostra vinicola che ormai da 
venticinque anni si svolge a 
Gradisca d’Isonzo con crescen¬ 
te successo, figura anche, mo¬ 
mento importantissimo d’in¬ 
contro, la «Giornata del Pro¬ 
duttore», che vede riuniti i rap¬ 
presentanti delle Aziende am¬ 
messe alla rassegna e all’Enote¬ 
ca regionale «Serenissima», le 
autorità e gli organizzatori del¬ 
la manifestazione. 

Da qualche anno, per motivi 
contingenti, la «Giornata» non 
si tiene nel periodo di scadenza 
naturale, vale a dire a fine apri¬ 
le durante il Gran Premio Noè, 
ma a ottobre, finite le vendem¬ 
mie. Offre però, ugualmente, e 
del resto è questo il suo fine, 
motivo di incontro e di rifles¬ 
sione sui problemi del settore 
per tutti coloro che nel mondo 
della vitivinicoltura operano. 
Anche la «Giornata del Produt¬ 
tore» 1989, tenutasi a Gradisca 
nella sala consiliare del Palazzo 
Municipale e poi nelle sale della 
sede provvisoria dell’Enoteca 
«Serenissima» ha fornito l’occa¬ 
sione per uno scambio di opi¬ 
nioni franche e leali fra tutti co¬ 
loro che sono intervenuti. Fra 
l’altro si è parlato dei problemi 
attuali e futuri dell’Enoteca re¬ 
gionale gradiscana, che si trova 
a vivere un momento di passag¬ 
gio veramente importante e de¬ 
licato. Sono in corso, infatti, i 
lavori di restauro e ristruttura¬ 
zione della Casa dei Provvedi¬ 
tori Veneti, palazzo quattrocen¬ 
tesco sede ufficiale dell’istitu¬ 
zione, lavori che dovrebbero es¬ 
sere completati entro aprile del 
1990. L’Enoteca si troverà allo¬ 
ra ad avere una sede di assoluto 
prestigio, che le consentirà di 
svolgere ancora meglio il com¬ 
pito fin qui svolto per la pro¬ 
mozione del vino regionale. 


L’Enoteca «Serenissima» è alla 
vigilia della celebrazione del 
suo venticinquennale, che sca¬ 
drà nel maggio 1990. Questo 
importante traguardo sarà fe¬ 
steggiato con manifestazioni di 
assoluto rilievo e di grosso ri¬ 
chiamo. Oltre a quelle tradizio¬ 
nali (Gran Premio Noè, Mostra 
dei vini spumanti e frizzanti. 
Mostra delle grappe, Cicli eno- 
gastronomici di abbinamento ai 
vini friulani e via dicendo), sa¬ 
ranno organizzate iniziative co¬ 
me la mostra del venticinquen¬ 
nale, alla quale saranno chia¬ 
mate a partecipare tutte le 
Aziende che in questo lungo pe¬ 
riodo hanno esposto i loro pro¬ 
dotti in Enoteca; come il III 
Forum delle Enoteche pubbli¬ 
che d’Italia, con la presenza di 
una quindicina di Enoteche in 
rappresentanza di una decina di 
Regioni italiane; come, infine, 
la pubblicazione del libro sul¬ 
l’anniversario dell’Enoteca, un 
volume che ripercorrerà per 
forza di cose la storia vitivinico¬ 
la della nostra Regione nell’ulti¬ 
mo quarto di secolo. 

Di tutti questi problemi specifi¬ 
ci dell’Enoteca «Serenissima» e 
di molti altri problemi riguar¬ 
danti la realtà regionale si è 
parlato nel corso dell’incontro, 
al quale, oltre ai numerosi pro¬ 
duttori, erano presenti l’asses¬ 
sore regionale Mario Brancati, 
che rappresentava ufficialmente 
la Giunta; il presidente del Cen¬ 
tro regionale vitivinicolo Pietro 
Pittaro, il presidente dell’Am¬ 
ministrazione provinciale di 
Gorizia Gian Franco Crisci, il 
sindaco di Gradisca Romano 
Travan, il presidente della Ca¬ 
mera di Commercio di Gorizia 
Enzo Bevilacqua, il presidente 
dell’ERSA Emilio Del Gobbo, 
il presidente dell’Azienda del 
turismo «Gradisca-Redipuglia» 
Alberto Rissdorfer e moltissime 
altre autorità# 


D a un paio d’anni l’A¬ 
zienda del turismo 
«Gradisca-Redipuglia» 
e l’Enoteca regionale perma¬ 
nente «La Serenissima» asse¬ 
gnano alle Aziende ammesse al 
Gran Premio Noè e alla stessa 
Enoteca una medaglia della se¬ 
rie dedicata ai Provveditori Ve¬ 
neti, quale prestigioso ricono¬ 
scimento per il risultato conse¬ 
guito. Si tratta di medaglie co¬ 
niate in 200 esemplari numerati 
in bronzo e in 50 esemplari 
sempre numerati in argento, 
che vogliono ricordare appunto 
i venticinque Provveditori suc¬ 
cedutisi al governo civile della 
fortezza di Gradisca nel perio¬ 
do veneto, vale a dire dal 1481 
al 1511. 

La seconda medaglia della serie 
vuole ricordare la figura di 
Giorgio Sommariva, veronese, 
che fu a Gradisca dal 1486 al 
1488, successore del primo 
Provveditore Francesco Tron. 
Durante il suo governatorato 
vennero portati avanti i lavori 
di innalzamento delle mura e 
dei torrioni. Di questi furono 
portati a compimento il Torrio¬ 
ne della Calcina, cosi denomi¬ 


nato perché nei pressi dello 
stesso era ubicata la fabbrica 
della calce necessaria ai grandi 
lavori di costruzione in atto, e 
la Torre di San Giorgio, che in¬ 
corporò il complesso della Por¬ 
ta Vecchia, al posto della quale 
fu aperta la Porta Nuova o 
Porta di Germania, tuttora esi¬ 
stente. 

La medaglia dedicata a questo 
importante personaggio della 
storia gradiscana, opera del me¬ 
daglista goriziano Giorgio Ge- 
romet, e coniata nelle Officine 
Granerò di Pieve Tesine in Pro¬ 
vincia di Trento, reca su uno 
dei versi lo stemma di Giorgio 
Sommariva: un leone rampante 
racchiuso in uno scudo circon¬ 
dato da un drappeggio sul qua¬ 
le domina il Leone di San Mar¬ 
co; sull’altro verso è riprodotta 
una pianta di Gradisca del 
XVIII secolo. La prossima me¬ 
daglia, terza della serie, sarà de¬ 
dicata al Provveditore Domeni¬ 
co Bon (1488-1489) e sarà con¬ 
segnata a tutte le Aziende che 
parteciperanno al Gran Premio 
Noè 1990, venticinquesimo e 
perciò particolarmente impor¬ 
tante# 
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Alpe Adria: 
progetto viticoltura 





1 lavori della V Commissione agricoltura della Comunità Alpe Adria, pre¬ 
sieduti dal dottor Giuseppe Pascolini (al centro). 


N ella suggestiva cornice 
della Villa recentemente 
restaurata presso la 
Fondazione de Claricini Dor- 
npacher in Bottenicco di Moi- 
macco si sono svolti i lavori 
della V Commissione agricoltu¬ 
ra e foreste della Comunità di 
Lavoro Alpe Adria, convocata 
dal presidente dott. Giuseppe 
Pascolini per fare il punto sul 
lavoro comune realizzato que¬ 
st’anno e programmare l’attivi¬ 
tà del 1990. 

Molti progetti in cantiere, cura¬ 
ti da specifici gruppi di lavoro 
composti da esperti e ricercatori 
nei vari campi che interessano 
l’agricoltura applicata. Si va, 
infatti, dalla tutela del suolo al¬ 


la zootecnia, dai danni boschivi 
alla difesa antigrandine, dalla 
formazione professionale in 
agricoltura agli scambi com¬ 
merciali, dalla frutticoltura alla 
viticoltura. 

Di questi due ultimi settori so¬ 
no capofila, per la nostra Re¬ 
gione, il Centro di sperimenta¬ 
zione agraria di Pozzuolo e il 
Centro regionale vitivinicolo, 
presenti ai lavori di Moimacco 
con i propri rappresentanti per 
riferire ai membri della V Com¬ 
missione sullo stato di avanza¬ 
mento delle iniziative dagli stes¬ 
si coordinate. 


In particolare, per la viticoltura 
è stato il direttore del Centro, 
dott. Andrea Cecchini, ad illu¬ 
strare le linee essenziali d’inte¬ 
resse comune, quali il vivaismo 
viticolo, il miglioramento gene¬ 
tico ed alcuni ulteriori aspetti di 
tecnica colturale finalizzate ad 
un vigneto di qualità, tutti 
aspetti già affrontati ed avviati 
in un primo incontro d’esperti 
in Udine, la scorsa estate. 

Il programma biennale 1989/90, 
proprio per lo spessore dedica¬ 
to al comparto viticolo e vivai- 
stico non consentirà, almeno in 
questa prima fase, di analizzare 


il pur affascinante campo della 
enologia, cui potrà comunque 
essere riservato interesse succes¬ 
sivo. 

Si è anche ipotizzato, durante i 
lavori, di riunire le esperienze 
comuni per confrontarle nel¬ 
l’ambito di un convegno inter¬ 
nazionale, da organizzare in 
Regione alla fine del 1990, e che 
dovrebbe concludere la prima 
tornata del lavoro comune. 

Non è mancato, nell’ambito 
delle giornate di Alpe-Adria, 
uno spazio dedicato a momenti 
di rilevanza storico-culturali, 
nonché ad un contatto diretto, 
dei membri della V Commissio¬ 
ne, con il mondo imprenditoria¬ 
le regionale {cf.)% 













Notizie 


Notizie 


Notizie 


L’attività 
degli enotecnici 


1 vertici regionali della 
Sezione enotecnici ita¬ 
liani (A.E.I.) si sono da¬ 
ti recentemente appuntamento 
alla Casa del vino, per riprende¬ 
re in mano situazioni ed inizia¬ 
tive, necessariamente in par¬ 
cheggio per la gran mole di la¬ 
voro che i tecnici hanno dovuto 
riservare alla vendemmia ed alle 
vinificazioni. 

È stato proprio il raccolto 1989 
a richiamare la maggior atten¬ 
zione del presidente Alvano 
Moreale e dei suoi collaborato¬ 
ri. Moreale ha osservato come, 
ancora una volta, la quantità 
prodotta registri un marcato 
saldo negativo rispetto alla ri¬ 
chiesta di mercato e ciò costi¬ 
tuisce un elemento di riflessione 
anche per l’orientamento della 
C.E.E. teso ad incentivare le 
estirpazioni più che le espansio¬ 
ni viticole, soluzione questa cer¬ 
tamente interessante per le Re¬ 
gioni in cui si distilla forte, ma 
penalizzante il Friuli-Venezia 
Giulia, Regione «a tutto doc». 

Il presidente nazionale Pittaro, 
presente ai lavori, ha comunque 
sottolineato la considerazione 
di cui la nostra Regione gode 
nelle sedi che contano e che cer¬ 


tamente consentirà anche in fu¬ 
turo un trattamento favorevole, 
con deroghe giustificate per le 
quali non mancherà il suo per¬ 
sonale interessamento. Poco ma 
buono, dunque, vuoi per una 
nuova coscienza agronomica 
applicata alla viticoltura, ma 
soprattutto per la crescita pro¬ 
fessionale del tecnico di cantina 
e di laboratorio, che l’Associa¬ 
zione aggiorna e segue costan¬ 
temente. 

Con questi pensieri Moreale ha 
delineato il primo impegno, con 
scienziati dell’enochimica e pro¬ 
fessionisti del laboratorio eno- 
chimico (Michelet e Miconi di 
Conegliano Veneto), insieme ai 
nostri enotecnici a confrontare 
esperienze felici ed incidenti di 
percorso della vinificazione ’89, 
proponendo affinamenti e, se 
del caso idonee terapie. 

E nel 1990? 

Ancora aggiornamento e viaggi 
di studio, ché per il turismo fine 
a se stesso l’enotecnico è poco 
disponibile. Sarà ancora la 
Francia viticola, come in passa¬ 
to, a richiamare i nostri tecnici, 
nell’ambito di un rapporto 
schietto, rafforzatosi negli ulti¬ 
mi anni# 



La riunione del Consiglio di sezione presieduta daH’enotecnico Alvano Mo¬ 
reale. 





Cinque secoli 
di vitivinicoltura 

D al 9 settembre scorso, il 
Museo del vino di San 
Floriano del Colilo 
(Gorizia), ospita un Mostra do¬ 
cumentaria su cinque secoli di 
vitivinicoltura nella Contea 
principesca di Gorizia e Gradi¬ 
sca, mostra che rimarrà aperta 
fino al 31 dicembre di quest’an¬ 
no. L’inaugurazione è avvenu¬ 
ta, alla presenza del Prefetto di 
Gorizia Garsia, del presidente 
della Provincia Crisci, del sin¬ 
daco di Gorizia Scarano e di 
molte altre autorità, con il ta¬ 
glio del nastro giallo-azzurro (i 
colori della Contea), effettuato 
dal presidente Crisci, non con le 
solite forbici, ma con il caratte¬ 
ristico «faùc», il falcetto che i 
contadini portavano sempre al 
fianco per molteplici usi. 

La presentazione è stata fatta 
dal conte Michele Formentini, 
presidente regionale dell’Agri- 
turist nonché titolare dell’omo¬ 
nima Azienda agricola, nella 
cui cantina è ospitato il suddet¬ 
to Museo. Dopo il saluto delle 
autorità presenti, gli ospiti sono 
stati guidati a visitare l’esposi¬ 
zione dal curatore Stefano Co¬ 
sma, che già nel 1986 aveva al¬ 
lestito, nelle sale dei Musei Pro¬ 
vinciali, una mostra sui Reali di 
Francia a Gorizia. 

Il curatore ha illustrato i nume¬ 
rosi documenti, urbari, lettere, 
libri, editti ed oggetti, sistemati 
in ordine cronologico, in ben 25 
bacheche# 


Corso di aggiornamento 
in vitivinicoltura 

L i Associazione Famiglie 
' rurali del Friuli-Venezia 
Giulia, in collaborazio¬ 
ne con il Centro regionale viti- 
vinicolo, ha promosso un corso 
di aggiornamento in viticoltura 
e tecniche di cantina della dura¬ 
ta di cento ore. Ha lo scopo di 
fornire a quanti parteciperanno 
al corso (viticoltori, operatori 
in cantina etc.) una preparazio¬ 
ne adeguata alla moderna e ra¬ 
zionale conduzione di un vigne¬ 
to e fornire una buona prepara¬ 
zione sulle tecniche della vinifi¬ 
cazione. 

Il programma del corso è diviso 
in tre capitoli: viticoltura, eno¬ 
logia e legislazione vitivinicola. 

I tre corsi sono indirizzati a tut¬ 
ti gli operatori del settore e si 
svolgeranno a Gradisca d’Ison- 
zo, Casarsa della Delizia e Civi- 
dale del Friuli in sedi che saran¬ 
no successivamente precisate. 
Sono previste due lezioni setti¬ 
manali di quattro ore ciascuna 
(dalle 8.30 alle 12.30) a partire 
dal 15 gennaio 1990. Le do¬ 
mande vanno presentate entro e 
non oltre il 22 dicembre 1989 
accompagnate da una tassa di 
iscrizione di L. 60 mila. Per 
maggiori informazioni rivolger¬ 
si all’Associazione famiglie ru¬ 
rali, presso Ersa, a Rivolto di 
Codroipo, strada statale Napo¬ 
leonica, telefono (0432) 904278 
nell’orario di segreteria e cioè 
dalle 9 alle 13# 



— Come sommelier se ne intende, 
ma non ha stile. 
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Vignaioli triestìni 
premiatì a Lubiana 


L’Enoteca 

aPiccadilly 


C ome è tradizione anche 
quest’anno un folto 
gruppo di viticoltori 
delle province di Trieste e Gori¬ 
zia associati alla Kmecka Zveza 
Alleanza Contadina ha parteci¬ 
pato alla 35. Fiera Internaziona¬ 
le dei vini di Ljubljana. Erano 
presenti Kosuta Rodolfo di 
Triese con Fucino 88 e Malvasia 
88; Bole Antonio di Trieste con 
Carso Rosso 88 e Prosek 88; 
Ferluga Silvano di Trieste, con 
Sauvignon 88; Milic Giuseppe di 
Sgonico-Sagrado con Terrano 
88; Ostrouska Teodoro di Sgo¬ 
nico-Sagrado con Sauvignon 88; 
Radetic Giuseppe di Duino Au- 
risina Medeazza con Pinot Bian¬ 
co 88; Rado vie Mirko di Duino 
Aurisina con Terrano 88; Ska- 
bar Annamaria di Monrupino 
Rupingrande con Terrano 88; 
Milic Mario di Sgonico con Ter¬ 
rano 88 e Malvasia 88; Milic 
Stanko di Sgonico con Terrano 
88; Furie Irma di Monrupino - 
Rupingrande con Terrano 88; 
Cooperativa «Brda» di S. Flo¬ 
riano con Tocai 88, Sauvignon 
88 e Pinot Grigio 88; Az. Ag. 
Primozic di Figelj Rinaldo d’O- 
slavia con Sauvignon 88. 

Alla cerimonia della premiazio¬ 
ne hanno partecipato anche il 
presidente della Lega delle Coo¬ 
perative della Slovenia ing. Leo 
Frelih ed il direttore della mani¬ 
festazione ing. Trlep. Vanno 
menzionate le Medaglie d’oro 
alla Az. Ag. Primozic per il Sau¬ 
vignon 88, per il Tocai 88 della 
Coop. Brda e del produttore Sil¬ 
vano Ferluga per il Sauvignon 
88 . 

Inoltre sono state consegnate 
medaglie d’argento per il Tocai 
88 e Pinot Grigio 88 alla Coop. 
Brda di S. Floriano e alle azien¬ 
de Milic Stanko di Sgonico e 
Furie Irma per il Terrano 88 ed 
all’Az. Bole Antonio per il Car¬ 
so Rosso 88 e Prosek 88 • 


L i Enoteca italiana di 
' Londra è una mostra 
permanente inserita nel 
Centro Affari dell’LC.E. ed è, 
senza dubbio, la più prestigiosa 
vetrina dei vini italiani nel Re¬ 
gno Unito. È stata istituita qua¬ 
le strumento di assistenza ope¬ 
rativa, informativa e promozio¬ 
nale, nonché di documentazio¬ 
ne per le categorie operatrici, la 
stampa ed ii gruppi di opinione. 
Attualmente tutto il pianoterra 


deiritalian Trade Centre è stato 
ristrutturato e ciò consentirà lo 
spostamento dell’Enoteca in 
uno spazio di mq. 105 circa, 
prospiciente una sala di mq. 
180 da adibire alle manifesta¬ 
zioni enologiche e gastronomi- 
che. 

L’Enoteca è composta da una 
serie di scaffalature di forma 
molto attraente dove verranno 
esposti i vini ordinati regione 
per regione. Nella sala attigua 



all’Enoteca si svolgeranno, tra ' 
l’altro, seminari e degustazioni 
tecniche per gruppi di persone 
appositamente scelte tra quelle 
che manifestano particolare in- | 
teresse per i vini italiani. Una I 
stanza con frigorifero e tutte le 
attrezzature necessarie consen¬ 
tirà l’appropriata preparazione 
dei vini e del servizio connesso. 
Le scorte di vini saranno con¬ 
servate in un deposito a tempe¬ 
ratura costante. 

Nella parte espositiva dell’Eno¬ 
teca saranno presenti, per com¬ 
plessive 1500 bottiglie, tutti i vi¬ 
ni italiani D.O.C. e D.O.C.G., 
nonché tutti quei vini partico¬ 
larmente meritevoli per livello 
qualitativo e che, in quanto tali, 
contribuiscano a dar prestigio 
alla produzione italiana. Nel¬ 
l’Enoteca saranno altresì espo¬ 
sti gli spumanti della migliore 
produzione, le grappe, i bran¬ 
dy, i vermouth, gli amari ed i li¬ 
quori più rappresentativi del > 
nostro Paese. 

Tutti i produttori italiani che si 
impegnino a rispettare le moda¬ 
lità di partecipazione possono 
esporre i loro prodotti nell’E¬ 
noteca dell’I.C.E. di Londra. > 
Per ciascuna marca presente in “ 
Enoteca si disporrà di un certo 
numero di bottiglie che verran¬ 
no man mano utilizzate per va¬ 
rie iniziative# 
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Il gemellaggio 
Villach-Udine 

1 1 comune di Udine, pro¬ 
motore della iniziativa, 
ha chiesto collaborazio¬ 
ne a vari Enti, tra i quali il Cen¬ 
tro vitivinicolo, per mettere a 
disposizione degli ospiti au¬ 
striaci, giunti a Udine con un 
treno speciale a vapore, tutte 
quelle strutture atte a creare un 
clima di amichevole e calorosa 
accoglienza. Ovviamente il 
Centro ha subito aderito e si è 
premurato di predisporre le sue 
strutture al meglio, organizzan¬ 
dosi con sommeliers che offri¬ 
vano degustazioni gratuite di 
vini friulani a tutti i visitatori. 
Quanto sia stata gradita tale 
iniziativa, è stato dimostrato da 
un afflusso che ha superato la 
più rosea delle previsioni. 

Per tutta la giornata di sabato 
21 ottobre si sono susseguiti 
presso la sede del Centro auto¬ 
rità delle due regioni, con in te¬ 
sta i due sindaci, ed un via vai 
di cittadini italiani e austriaci 
nonché di vari cori nei loro va¬ 
riopinti costumi, i quali hanno 
contribuito a creare una stu¬ 
penda coreografia che, unita ad 
improvvisate esibizione canore, 
tutte peraltro di altissimo livel¬ 
lo, hanno fatto sì che si creasse 
una spontanea atmosfera di ca¬ 
lore umano, di gioia e di alle¬ 
gria che nessuna preventiva or¬ 
ganizzazione avrebbe potuto 
assicurare % 
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Ospiti in casa 



Il CN della FICE 

L a Federazione italiana 
Circoli enogastronomici 
ha voluto riunire il pro¬ 
prio Consiglio nazionale presso 
la Casa del vino in Udine. Do¬ 
po i lavori consiliari, i graditi 
ospiti hanno potuto degustare 
alcuni fra i più pregiati vini 
friulani. Il presidente nazionale 
Mazzoli, ha offerto al signor 
Lauzana, funzionario rappre¬ 
sentante del Centro regionale 
vitivinicolo, il gagliardetto della 
F.I.CE.# 
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